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1.~ INTRONJCC¡ÓN Y OBJETIVOS
IN’1’R( )I)1 ¡(‘ClON Y OlljE’1’IVOS
1 iii ímííbmv de mí instai a tIc¡ix a dci ¿íd ;e; a Latí ite flux ¡dc CI IX, tIc mUtis (ti, di’lii de a que sus
sc mini! as se tite ¡cl aÑaí oiii ti ¡tít isiuí tIc 1 a ti va Re al Actídeaula ¡ ~sp¿añela.¡ 9921. 1 ‘ata los griegos
cm a ¡m.q ‘u ‘xfu I/’I, *3UC tia 1 íig~tí al uní i ib 1V ¡ah iii de! cían! ¡~iíwedc ci guitic [ti ile ¡a íí¡osíaní hhínea
Sin,y ‘ti lA Sil 1115 itití. /<1,t.NN¡< u. 4tneín tic la mííest¿un íícg aa, píí ccdc de! ce Luí /‘rcsw, s~c
sí í~íimtica tel Ríchaitísen, ¡981
¡ 1 ¡ )a’ ele 2484/It>ñl, ¡ 9 (t/ por el tille SC apmeb¿L cl lexio de! O kk!ign Al me att ario
1 t.s 3 ‘dliii 3. ile tute ¡ a 1 ¡insta ¡a tnm un las sc mii iiius de Síntq ‘ix <¡Iba E.. ~Inosí ¡un Iii anca~í ti dc ¡ u
tb~ ¡tu a ¡a ip.¡ R~ w¡ .~ ¡¡~~ ‘~I ¡¡a míegí.í” o de espee te s ¿it lies”
1>.¶Lial mente, cl Real ¡xc ¡cli’ 858/1 98~I. ¡984 por cl que sc aprueba la Rc~ tamne ííiack5n
¡ te alíen Sant; ¿u ía wí~~ la e laN~í¿te tómí e rvu¡nci(Sfl y aíííiercin tic sidsiís dc mesa de firíe lii salsa
ile : ¡tuistaní ci intuí “el ¡Ir wInc tui ¡ncpat ndtí a panir de la sc atílí la dc noMant en tttí¡íI qti ¡era dc sus
tui ¡iii¿Ls le LIC ¡it ¡nc iOn ( g ¡mío e tite rí í. g rano tiíaclíuczídn o han mía de anesí íu. ¿¡1 sa¡níí títlo cnn
y tui~wre. ci’ mí la ¿ídtetón lite nlun ¡va dc It is 1 mígreul ¡emites e it tídos cmi cl <¡tule IV dc esta
Re glame íítúc ¡ Óaí, e uvas¡íd’ í Cii ¡re¡pie fl(c.S etín ven¡e Ncmclite cemaltís y ¿<dcc tuidarite rice
tu il 1wgv ~ ~r’.
¡ a ;ííu ~stnníes uit a eS¡k’Clit que se emplea vn la enridutncut¡tcit$t¡ tic iiuuiwmsos platos en
tílíeslí a cíwíua, Stí ¡írsilíía y sabor enr¿wterÑ ¡cos, unidos ti sus posibles “¡impiedades digcst¡víí.s,
tiatt cíím it abu ¡dii al antnc lite dcl es íusuuní dc este pru>duew.
a.,
1k 3;, mnu%t~ua se íilttíciwn aceites y aISdcti’%. y ;tdfltLl%.CtPIt sus ,~ctnull.ts. sc rl.dhlI4S%
¡‘orn <‘Ira paste. en lunernón <Ir ‘41% 3’:ilpIc<itktt% c;’I¡tt’ cot1sc*V~UIIc y ;tIuhttUtu¿4tltC. es
va mutis ntihnd~t ¡‘artí rsiit% ¡ints en la ¡ítdu~Ina. en ulegúnwmuí’ tic tus CtIIM~CtVM%kS tic síWcsis.
14,í U’q’aúo. Nil runjilcí’ ivItt” tv:ííthincntu. n svlntn~unenlc rci~icunic vn la akiitUl¡dttd
¡itsmo ¡‘mit ile Itt vida cotidiana. ¡mes. se puctk elepír cnuec la anA> amplia varwdal de mnueas
que sc huyo coníwidu “tinca. 1 ~i díveisadal tic la ulertn y sus cmn,’rnncs risihulidain han
am¡ncíttadí el suiteriS r< la inusIfl.a l’atvte ser que la “anal.— surgió • síuuigcn dc 315
custtittth’tt” tIlttuIUt%tP’, uut~te”os y litíncesas tmnusl4ttL% de l)a»»a. dc Iiurdctr’d. Sin emuburgin. la
cxistencau dc este tmp~’ att 3>rt%hIctI’%. ci’Iuní’ sc vea4 mnk’ aletank. sc rcánuaama a tu tmw~gtIctIud.
Debido u ¡it gruít npniisaóaí qiR’ ¡‘IvsCIilatI estos ,wuductus en la acmual¡dat. unido a la
escaso l’il’laugmutíu ewnomtraL¡ sut’ar rl ¡cuna. nus ha. pawcídu’ mnIctcsafltc ftutu¿.at urna estudio dc la
cittn¡iusic¡titi tic Ion itimsiitos
2k ha cunsídcrak’. ¡nr.. tr,iaiycmniclutc uiaOhilicat %%LS tttqtIpVItCIttCX. gciitttilci. con la
finalidad dv vvaluua la calidmí dr la.’ InU%laMs Muidos isctnitla it ¡tuneo) y dc las Sd&hItU
cluhunidM o partir <le ellos. uí r.slttditt tic OlIOS ¡wtaucu.’s uds específicos ~rcl tflttWfltCfllU
CShtttlf%tiC<’ o¡’lwwilat abs rcsultal,n <leí ttnál¡sis cxpcri¡ncntal rcahmnd.’. van u contribuir a la
cnrnetcri¿ac¡Ón y :ipulinwíó:u dc taus uutiiskuan quic sc t,iiuieíviathi*¿tui en nuusim ¡ints.
.1
1 mí cl desai ti ‘lii’ tIc istí’ C ratíají Iii ~St ¡Cliii ‘5 pl atiCc4lt It’ hin siguie u Cts tíh¡c u xíís 1
las itItisia/415 sehílas y
las salsas clahtía adas,
2 ¡ . le j~a; a c.s<ah lcct’ r la cal ;íLtd ile ti ¡cl tas $ alMIS, C ;íW a ¡tiiii a csía comí it í proporcitiíí di’
Iltt’5I.ítI iiIiliijtl.i CII la ¡itíiidI.ICi<lmi tic l¿i.s iííisnías.
Pile mt’nc ¡¿It’ ¡iSmí y cl a.x ml ir ir hin ile ¡ ~ mes: ¿ínis estudi ¿giLís,
1 1aí a ¡ a ci ‘u tsccíic ion tic eslí>s idíjeuvos, míes he: íes ¿í¡ww¿ídíí cii las sigim íc miles
dctí’iiiiiti¿i<iíiiws ¿íuí¿ílmiií.’as que se desraben cii el ca~ím;ulíí .4,
¿míahíteu ir sí’ lía u cal II ns Ii’ ella ~ítniíiwatio esLndÑI ice de los rau 1 indos tibie indos ¿í partir
tít’ 3 a: ¡ñ lisis ex~‘emiiií<’ nial pu a ¡fl ide; ce miscgu it It is ehjct ves íítu¡wIcsíos
4
2,— ¡‘ARt’!: GENERAL
2.- 1>ARTE GENERAL
2.1.- HISTORIA
1 .ú~ ahimlIcmtttl% se s¡uonítn tiende oiíti~uo con especias y condimíknlus. L¿ts KttIientS
%hI%1¿tatci.i% tlrtbaItgltfltiL% ~ se cilnio conesptimtttcti alas esticcums. Entre ollas nc encucntní la
mnostuní cuyo uiomulíre aparece ya icluciomíado en listas dc ¡lautas recopiladas cmi tablillas dc
;íícitla. vn esc¡itunt cuncironnc. que iluma:> de tu ¿poca sumcria. 3.000 <dIos a. dc (2.
l~t ¡Nu¡.¿r.. dr Mrrx, díwímmcntíí módico que dato dc alrededor dcl 1.550 a. dc (2..
%rñLilu que la tnontaa era utilizada por lun cgi¡wios. quienes llevaron a cabo las primeras
a¡wriCiIcitt% ¡ta~ tu atracción y tkstiluciíi;í dcl ¡tecito esencial dc tu muinutía; mambión la
empicaron junio citul otras hierbas ¡mm emnbalsa;nnr. cuino ungtlcntus corporales u bien cuino
aceites. y ant ríi¡:í¡g¿ír sus migares.
Rictínrd%í’mí <1987) cita a Sunnita ci Viajo, que en ci sl~1o IV u. dc (2. recomendaba
ípr tas %átmna% dc 511% ,‘ncicnks. os! como ML% hmibhacio:ícs. fucrmuí ftmmnigadmtn con los
Y¿íjiO~% UCWM tío bit Iittl%tIU4i blanca para evitar cl contagio y ahuyentar los suabas cspfrmtus.
En Babilonia so lubricaron por primera vez perfumes y extravIas que tuvieron como
curnttpumtcfltc aceite esencial tic Iltii%IIUJI <PEmz. 1994).
un cienos ducumantos chinos sc cita que la scrvidumbmt dc la Cutio ¡levaba clavos de
CSjkCWfl en bit boca cuando sc dirigía a los soberanos. Los diluías untes dc nuestra era, ya
6
cht’or¿íI’¿ín salsas de ínostzua para sa¿omnír alinwntats. tít igual que itis gliegos. jíaina conten
sabor a cataten Y bW~C¿ikt% <tlausmunn. b’114),
1 .t~s gmiegos tenfan a¡ l~t itttistant en ltd esminní. que atñlníúuí su descubniíuicnto a
1 ~scíítapi’t.dios dc la Medkinu. lino plLsta que sc hacia con sentibias de íflu%ttUA% es
¡ncmwíoiwida por ¡‘¡itigunis (Interna cl 53<) a. dc (tI. por Hipócrates <liudo cl 40<) o. de (2k por
Teofrasto <.1(N) it. dc Ci. Y por cl ciitpcntdtw romano l)iuclccutuio, quien en el alIo 301 dc
utientra era, lijó el ~‘wcioate la ¡mistan en uno de sus edictos <Rictíartisun, ¡987: Norman.
10911.
Asimismo. ltipdcmtcs recuníemidal’a ci uso externa’ tic la mostaza coana rcvulsivo,
iqibititiba citan’ cal¿íplnsmna :ne¿claahi con vinagre. y Pitágonts señala que “es un acmnedio
ilicut contra lo ¡íicadunt abc encíírnriainn”. Igualmente. Plinio talIo 23 d. dc CX) afirmo que la
uno’&ttua vn un excelente antídoto contra cicrto% venenos dc l%OflgO%” y señala que la tno%ttWi
“tícime un sabor tan picante. que arde como cl ruego. pero al mismo tiempo es
exmíiíoaalinariameííte sobudabibe para cl cuerpo” <Huu%mauin. ¡974: Riclutrdsom, ¡987).
¡ u niiistufli se nwnciona con frecuencia en ¡a Biblia~ en ob Nuevo ‘resmamuenía la
seimila de i1Io%taiia es tití «níbolo <be (o pues en di se describo una panihola referida al ¿thaI a
<¡tít ínmede dar lugar una semilla dc ínostant <Mc 4. 3032: Mi 13, 31-32 y t~ 13, ¡8-19)
<Nan¡ry col,. ¡Oil)
Emí los eutuicn;i’s dc la Edad Media, los ¿rabos ¡anrodujoron bit niostazil en Espah,
<tenue donde se extendió a toda humpa. En la ¿poca medievaL la mostaza orn una de tau
.7
t’s¡WCI¿t% ¡tUIS COttitiik% que cl pttebltt podúí pennimimi~e paraí aderezar su iatsfpida y :iíunótooaí
alimerniuternómí: un l>rinwr ríato truílieiomutl abc la coníidaí dcl niedioclút, que se tt>ittaba a di&írío
desde novícmt’re hasta kltit’go. cu¡ísistúi tu cante dc cerdo coií mnosIava <Richardson. 1987>.
itt” loe cmi cl siglo XIV. citando bhitmn tl4atncia). nc estableció flnnemnenlc como el
a’e¡íiro ile ¡‘índutvíó:í dc utlosUiltt, wspalil&tilii por 10% 1)uqucn dc Borgoña. 1~n tun principio la
tiii’st~i¡a era de elaboración casera: se constiluyeron pequeños tablares dante se trituraban u
ítrensaltan las setitilítis mwgras o castañas mediante ruedas dc piedra. y se mezelubauí despuds
con zumo ile uva ¡mosto ¡brumar turnia ¡insta; maunbi¿n. se podían mezclar con vinagre. ulladiendo
;i veces satí. miel u otras t%¡WCI&L% <Nomun. I~ ti. Sc dice que la mejor utustaza es la
¡iaxwvtttitte dc esta ciuílab. en reconocinílcuto dc la cuatí Felipe cl Int~pido coituedió escudo
dv ¿ínn~í’ ti la ciudad en ¡382.
A (balen dcl siglo XV. el noveganlo porwguds Vasco dc Chitan llevó consigo mostaza
en su viaje hostu cl este, timando las exóticas aspectos que trajo a su regreso se hiciaroxí
nunelin ¡mUs íioítulurei. y accesibles en Europa. la popularidad dc lo monina descendió.
liii rl sigbii XVII. mí ñmlnkante de anostaza froncds. I3omibus. descubrió un niótudo
¡mro prensar la ¡noMon vn fornía dc ¡insUltas. y sc creó la Asociación dc mostaceros dc
Dimo. ¡taro hiten frente a lais ¡iduharuciomías de que era objeto tu mostaza (Rout, 1983).
liii ¡720. en (kan I3wtaña. sc desmolIó un proceso de obtención dc montan molida
en un lioÑuin polvo seco. Se líiw muy popular, porque podía alanaccnarsc casi
indcfinialamente. A ¡males dcl siglo XVIII. las conservas líquidas dc monina so envasaban y
e
st’ vcaídía¡aí c”mn” salmis. y Ulemuents de l)urhaní imivemitó cl %i%tCtIifl muixlenmo de elaboración
tít’ Li utlt’%t;tnt Cli ltamrimlit. etinneida como “níostíua dc Durhammn” tRich&trdsott. 1987>.
A primícipios dcl siglo XIX. Jereín,ah C4oluuuí. comenzó la ¡irotluccitin de liarían de
níosUu¿ de alta calidad. aúmt muy íniíular en bmíglatcna.
lii ¡u ¡trttmalitbaíl la mnuistuza y sus subsa.n se coníercialmzaai y sc consumttemi
ilr&’¡:caníente caí mouh’ cl miniado. debido mío Milo a sus ¡impiedades digestivas. Simio tffiutl)t¿n u
no caaáctcr inmitivo que les lince ser ¡nodutctos ¿tttltCtiVo% paní el consumidor.
ti. CARAUfl(RiSTk’AS ¡1< YtÁNICAS Y MORVOLÓ<;ICAS
itt.. Mostiz& N¡«UM
lA mnost;ua mwgra. ¡¡mss¡ca ¡¡¡¡cm Koeh digura n’ It os wmut planta anuid
¡wu¡emíccicmíte ¿u la l’¡ímuili¿u ube las <reujfrr¿¡r; cl tórmnino (‘nícireras ¡ubuido ¡u la posicúlmí de los
tuiatro sép¿ub’s en búrmna dc <oit u~umc caractemizan a estas plantas; cl tollo es delgado.
ruuiIic¡udo. <le 11.5<) a 1 martin de altura; las hojas inferiores son pinnadas, con lóbulos
termmnales redondeadus. y 1w. suírriores estrechas y íumíliaaudas. ¡‘emuladas por flores do
«‘¡itt amardín brilbinte. seguidas por silicuas cuadrangulares y afiladas. do momios dc 2
centlanetros de ¡¡irgo, que sc cosechan y sc eriblan ¡u finales dcl vomitan, cuando asida muadurus.
(‘arIa vaina contiene dc 8 u lO semillas miogras. redondas que ticíton dc ¡ ti ¡.5 miblniotros dc
di4metmw y atinlidan <batí uit polvo amarilla <jumo se utiliza en todo cl mundo cuino condimento
o caí ba cl¿ubnraciómí de lan salsas de mostaza. (IÚ,ol, ¡983; Vald&¡ y col., 1987).
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5 e e ti Ii ¡ ~¿i ‘m•i míe i pali iteliii’ cli 1 it: ¡epa, As ¡ a <. lee ¡dcnial, ííort.lcslc dc Air ¡e a, Am né ¡¡ca
tIc! No; te y tIc! 8 ti ;. y se ti <¡¡¡/ a ¡nc lerne:nc ííteuíu~ en la iabmicac¡ Ón í.k ¡ nosIanís ce¡ticrejales.
10)

2.2.2.- Mcufl’AZA ¡lLANCA
1 .tu ¡¡montan bl¿tmíca, Susu¡’ix ¿¡lIna 1. Uij~ura mu” 2), tumnbkn ¡,crtcmueciente ti la famídlia dc
las <nuifrnar. es imita plíumítau berbáce¿u anual. cuy¿u tulmura en dc 0W u 1 mnctw. con <tullo
erguido y cuyas llores son pequeñas tít colín amarillo vivo. LII fruto es una silicua dc 2
ccmittnietms ibe largo. rcrnatud¡u ¡ior un pico de aproximadamnento 1 ccntfmnemm’u dc largo que sc
pwv«tu líoruont¡ml¡,ícaítc desde el tallo, provista de don valvas imuteriures, cmi cauda una da tas
cuales se forutuumí dc 4 a ti wmniltas csfóricas dc 2 mnilúncíron dc grueso. de color uuíu¡trilIo
1nllido. kttms semillas son dclíisucm¡mcs. ulcspm’cndiómidose dc la vaina cuando ¿sta sc seca.
Inicútlmnente el gusto de los senmillas es ligenumnente mingo y picante; poswriormncnw
recumenla nl de bus ¡tuccen. y sólo uiilquiicirmm cl color típico amnmurilbo pálido al ser prensadas
(Valdés y col,. ¡Uit?),
¡ a utmo%timnu blamncmu sc dircrcmícia dc la negra en quía <¡emma las sibicuan dc los frutos en
llimiuin ile pumilaul piloso y mmmiii pumum alargada y aplastada. Los nombras proceden del color que
í¡w~~cmíu¡un las seníllías que ssmmu en cl primer causo b¡tnquccinwms y arrugadas. y ami cl scgumudu>
micgnm¿e¿ms II )omuoso. ¡ ~)H~>),
Al mnaurgemí dc 1am mnostnu.au negra y dc la mostaza blanca. existan otras variedades, dc
entre bits cumules (‘asares (¡96K) y ¡‘diez (1994) desmaemí por sus cuabidadas orgaunol¿pticmu y
¿mplicamcioncs las sigumiemutes:
— Sinapis ¿uvnuis 1..; o ¡nosuuu¡u stbvcstrc. Hierba verde, pilosa. de tabla tracto
dc 0.21) mt 1 imíctro dc altura. Con cliii suelo adulterase la mostaza negra.
b2
.Sinc¿pix p¿¡/’rx mx ¡ ... II ¡cilía xrítlc, de taihí ascendente. de 30 a ~«.)
cemiiliiielii’s tít .ilitii;i, IICCLICi1ICIIiCIIIi’ viiiI¿wcii.
flh~ 1 NtYU; ¡ ¡¿¡IDi nl 1.. 1>1 u mita he ib acta amia!. 5e cultiva í~ ‘: sus a alces y tiej¡is
qí me sc cemísu mí it’ ix cea ni vemíhíní, s’ ixu sus se títíl Lis, dc Lis q nc sc extrae tui
¿tecali’ cnníc.stmtie. Uaaííbién es uti¡inídu en la labricación t¡e muestunís
ci it míe ¡e ¡ a¡cs es la ci ‘mu i< Édn temí iii mí wislaítí n xii rrómx.
ltictixi< <2 bm¡rip ¡fi ~i míxnsía¡.a India o partía. BrasNÉca Cni ka ti miiOSIiiflt
chííní, lbaxxin, ‘¡opus, 1... Un¡,vxh’a nipa. L. Sinapis Directa. kr¿¿pa salí va o
‘3

•‘ 1 — (‘U1¿1’IY<)en.
2.3.1.- S¡m%mmímt~
Gcaíeralmncntr 1113 sti~lillams sc siembran al una prorundid&md equivalente it tt’es O cuatro
~r<csel t¿íniañt> dc lun mmmísmn¡mn, ¡~rtt cuammmdo sc trata dc la mímostaza es arcomíscjablc situar las
semttmllít% numpcm Irnciamlmmícntc cmi la tierra, a mmmi ceamumímetro comurí máximo. Por regla gencruil les
¡‘¡¿untas suelen quetl¿ua sitimatítín, ulesíluds dcl aclareo. en limíca. con mmmiii separación cutre plamítrms
dr II) ¡u 15 centíníctrus. y mmmi espacio entre llameas de ‘II) ccaflhmnelms <¡‘diez. 1994)flhust y
col.. ~IUS6). ímmbvícrtemm qíme 1am íínnlumcciein mk le anostuma ¡uumncmmtuí si sc tinta lasemilla, ruties do
Itt %lCiIlbflt. comí aguan o comí algún pm’odímctu qmdmímico canto fosfato disódico u fuaígicidu etano
cl dímaimín.
¡ .4 sit’amiltrtm puede renlizorse mnuinuulmcntc, mncdianw máquinas scmnbnmdunw do
cereales o ímtilinmído ¡miáquinams cspccialmncmwc diseñadas y equipadas con este objeto.
¡‘aurtí que la sicamíbia de hm mnostIu4i lmuromcirlnc resultados síítisfactorios ¡muy r¡uo tener
cmi <maemítrí ummn serie dc mctlmmÍ%ÍIos. comímo son: bucíma preparaciómí previa del terreno.
tcmnperaluraí caí turno aí 31-101’. ¡tresemícia de humedad en la capa MaporOciad dcl suelo,
conocimniento dc ¡en commdlcioncs climnfticas do lazona: teníparaturus, duración e intensidad do
posililcs Imobrídas y valores ¡ílímviomn¿tricon estacionales, dc insiera muy especial en la fase dc
gennintuciómí y uburumíme cl ¡>erlndu dc floración, etapas en las cumules cl agua resulta
imn¡’rescindibbc piura la planta. todo ello dundo por sentado que no existen limitaciones
iníputstits por cl nielo (Pursluntuan y col., 1985).
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mí mcl .w it’: 1 al dm ¡ud, ¡ a smc mí ilíta incite ¡ levarse a cabo cmx oit iñe, sic rupre que la ¡o mía
tic cultivo dis¡rumc dc mmxvícm ¡íes suaves. Fmi la ulíavería dc las ¡cgmíxes cogí clima mi ícdile itámico.
mv.s mili a adínise; ¿dic e ¡cclu am 3 a s mcmi it’ma a II Hales de tttiic me e putic Ip íos de iii al/ti,
1 a s íemxxlim.i cmi alímí 1, míxave ti ¡ imíxie sólo es rectimíícnd uNe cix ttt~nc¡l¿ts ¡cg iones cmx hin
mc sc pi eJu ¡u ¿mmi 1 ¡ t~i .ms cmi ve m dliii, y las <e ll1¡k’ram tas no itícumice mi ¡cg i st íes e XCZSI x~mxcix le
e lev diii is, w mes u ay t~ mme mec’Iii as que ¡ a.s ¿U t ¿is te mí i¡kníltí mas tic <ti ami ncput i Vamixenle sobre les
a eííduxímcmmiíis tic la muiesíu¡a i’éíc¡., I9’’~¡).
2.3.2.~ Simio
3 a liii ‘suí¡n c.s tío vcgct al e.mpac ¡1 admí para crecer eu ti íui ¿imp!la y U 1 ve ¡su guín¿t tic
s mmclí’s, u u ni íí~ iii a Ces ti gíma la grau diFusión de que j~mu¡u su rnplímmiltíe íóux cmi las mit vaviudíxs
,.í ~u¡is ~eíwni lii’ ¡us leí mmm mítií’. 3 ‘rse u 1 tís liii si m~u.lws ex ¡gemíe oms que CILIacten ¡uit u la íteMtiiti, la
na< mí ¡¿ile mn ile 1 le ¡icaní, ~ 1 uit ¿í~e dc umía plan tít mIt 1 vadn, 1 neg¿m un papel 1i1ti~ lO iportauxte
1 >oí ci le, .‘ mí fo mit’ ¡piit se Ie.s¿icíiflsej u su cuí ti ve en suc ¡os arenosos, salve si ¿síes
¡íív.sc 111 dO mx gr ~uti de mini tic sites ó¡ iii tao y geniui de va¡eres phivrummíd <ricos elevados. Los
sur ¡es ¿íadí lb su son taumxhi ¿mí tiesiLcehisejILhles en tonas execsivaIudnte secas e htiíucdns
O ¡v* irge , ¡ 9$’>
1 ~is rcsii!tuiit is muxás vcníalii.ses, expresados en iiRnitIcci(~m1 tic semilla de mosí tun,
s íeiíípw que la s jemína se e Iúcmúe u finales de iuwie me e ¡ni neinios de pl muyera, son ion
¡ <1
me¡ii itt m timí .;dí is ím suc los ceulsí Ii ti ¡des ~xírtui ¡ tus y margas, qtíe límcst’mít¿¡ml tui a tcxW<¿i
ca 3m ,.t i• al ci lii~5.i eL mi tan ¡n ‘¡ce m ílu3e a~ imíix í nado dcl 2% dc mauteñu twgáíí lea. 1 iii ocas¡elies los
sí me! ‘s LIIme puese míLi mi eeuU mcm <uí cal ¡ ¡a ¡ixuesí í¿ul de lic¡emielas cmi sus etinte E i ¡t.los dc tú sto re y
itas ie. la mili ‘sta tm e.s ti mía í amila Ct ‘mx cupae ¡dad tic mete mxcm’ u ¡ <¡¿líos, cíe mííemitos que míe cede u ¡
mc m~ It’ níí e lee le tít’ 1 ugt ma tIc 1 avadtí. 1 ~orelle, les risCos dc sus se mullías, u mía vez Cx! í¿tmdtis
su s <tu lx; n ‘au’ mí ics ay<¡ves ti les: ¡latí u cl ncc Ile, sc ¿í¡umevecl muí etimo ¿uhomh ti come a xxa(ciíttl
cmíiplc.idi’ ram la Ulítícaciómí tIc temtllii.amxícs (lkmci, 11>14>.
1 3 cree tía le milo de la latísíuí..u ile nr lugar cciii timí pl 1 deI stíc le coíiípíe¡xdido e mit re 5,5 y
ljt peio el muís e lec ¡ ve se sitúa cmi; mt’ fi y <í,5. Valuíres miti elevados imp!¡can cl riesgo de
y le: í is m s cíiamn bu st’ ctm It Iva caí tene mit is cii 11 ¡es (1 ¡ amia ami y col., 1985>.
Al mg ual que sucede cuí mi el sílcín, ¡ti iiiOst mini es rmíin planta preparada paní evecc e cmi
U ¡ve;s¿ms ciii ídir it ‘uxe s ch u mí hí ¡cas y tíaah lem¿ílcs por sus caructerfsl luís tisiol ógicas y ~zcmí¿<leus.
$ íux cuí itíargí í. It is mt’ su Itaduis u nás eítem ¡ves, cx presados cuí produce Vía tic se mullías, son los
dc ti mmmi It is ¡it ~mma mí cli:iía de Ci ¡ni mediterráneo hdaxíedo, con vale res de Le mapemtu tu ucd ¡mí ama; iii
en torne u 1 2 1 30 ‘. 1 ¿i pinmíta suiportil muí wrnjknuuríts cíevadus; crece, pcm st.; victo dc
cree tinte mime se u esícaite en estas ceíídieiune.s. Les valores hijos de Iemll¡krutUVu t ¡caen ¡nenor
im u ~ ni nnela y la inesítmní stí ¡intuí li len mcm íípenítunus de laísta — ¡ SC O. korge. 1989).
Ii
1.41% pmtvi¡’itaciomk’% muedias amíualcs óptianes nc sitúan en tonto &m ?tV—8fl<) núlftnctros y
111% vaulorr~ tít’ t’v&i;lotrahi%¡lIrilcióti pomemídal cmi 50070<> mmuilirnetros (¡¿lartamumn y col., 1985>.
2.3.4. Am¡osAlnh
1 ~ l~lfliiiU5 t¡uc crecemí cmí estado ,ulvcstft. comno es natural. mío ¡umcciswí abommado.
debido tu t¡ume cklic¡ímnemute. al finalizar su etapa <le vida y secase. mcstituycmi al suelo los
eleniemitos extraídos de 6~te ¡mmii cumítrir gis necesidedes durante la rase dc desenollo. Cuando
nc ¡rata dc plantas cultivados ¡lesimier Il~$~) recomnienda el empleo de:
NrrRónl(NC)
¡‘c$síq )l(0
l’t TíASlO
AZItIRI4
3tl.INK) kg/Ita.
15(1-200 kg/lía de sulrumto amónico conun abonado de
(ondaí.
400.5(X) kg/Ile dc superfosfato de cal antes dc la siembra.
¡ 50-21%) Kg/Ha de subfato potásico nnte% de la siembra.
lfl0~l5t) kg/liude sumbfeto amómílco cmi cobertera.
¡ .n cantmíl&míl de estiércol imídicade <¡clic imícorponurse al terreno cunmído éste mmamostro
amiveles inti’riomrs nl ¡‘5. <le aunteria orgánico. La imtcoqmmciómí del esiMitol xc realiza con tres
tIW.%CS de ante¡amcit¶mm. <unto mn(aiinío. a lii fecha en que se efectúa la siembra dc la planta.
El sum~mcrfosIiíto de cal y cl sulfato potásico se aplican mezclados. Por Cliii parte. lii
<bO%iM tic, ItJUhit <¡tic se itoititicfldii en cobertera, a incorporar en prinnuvena, se halla
la
u ¡ínnibks íttsccmison caí cl nivel dc ¡tu m’ncrv~ms dcl suelo <omití cunsccucatciat ~lc
tlmrnaírs ewamvon. presemícúu dc icímíperaturas cxccsav¿imíícníe filas dumiuítc la ¿¡moca dc
omlií~o. %ucli’% l¡gemon y clevuiltí grado de líímmnctlíud (George. ¡9319).
‘1%... CUMRum, míE PI.AUAS Y KNfrVRMtWAPI<S
¡‘¿urna cl roamirítí dc ¡ihigus y enlerníedades. cl mndiodo mutis gemíennlinmdo consiste en lii
ílmnrnrmhumriómí dc ¡os productos lito3gmatitariP% irnr níedio de pulvcñzacitímws. Emítmc estos
¡‘modurtos sc cawumcmítríímm: brommumrw de muemilo. líaidumio. carlrnril. captan. benomnilo y mnalat¡on
A rau da~ los conucmmnmcnto.s aportados por diversas imívestigaciones en el ánubmtu de ¡tu
lht.n¡uíímwmic~t. í’urece ser que íktcmmííinnths elemento.’ químicos contenidos cmi cl aceite dc la
‘t’mitmlba ile mmmontaun. ejercen miau poder imílmibidor fremímo a ¡a acciómí dcsírucíiv¡t provocada por
omgúnmnm,mon y mlmacrtMmglmmli%anos eauramctcnndos por su especialidad en ob ataque a las ediulas
vegetales dr lii ¡‘Imita. Ilínítamído lun lmgrcsitinas de los flhlLimiOS y meduciumido los dumfius omm cl
vegetal <Pean. ¡‘$14>.
141 ¿N1CtIiCit~fl cnttt lWiItlSltUtpltitImU tiene b%mgar, ¡cncndmemitc, con lii pmtsencia do
ticangio <Mido y hílanedo. [u ¡mayoría de lun nemnaitodos dc los vegetales so aciivuí a
temnpcrailímman que íssc,b¡maí cntait los 35 y MW.
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1 u ¡ve 1 Lic huuxíedatí tic! suc le es uxí Cae <ev ¡¡mii it¿mníc dc ¡ a tI ¡ ¡mas i óm í de Itís wií¿~ (os y
me míe stm pu mliii <‘pCI E lxii puma í a ¿iii ¡ xac lo mí tic les muisííii is cmx valome s comupre¡íd itit is Ci mt me el 4<) y
1 <‘4 ) { , Nave le sim ¡w¡u ‘mc.s tic tít mm ucd 1id cmx el simelo ma luce mí ti ¡ mí lílIx’mí 1 ¿is att mx mil ales dc les
¡titas mli ‘s ~i ata se míe iu tic os agemíe \‘ III amias. 198 1).
mí la ¡í lamí u ile ma mi Isí a/a los sxme Ii is ame II lesos, comí e le vados juidlces dc líemncd¿td,
miii ¡ mt’ mí l.m y It la tIc ti mí mita: míemo mi un It míímm ¿ídíí de cmide¡’uííl silos príí(e~i des cmx el míteitol’ tIc las
ma mcc~, y sí in mix ás mítí mitemt isí Is It is v~~~IM Ces cmi las sc; lías y cn los o ¿mIlos. ,S míe los arcnusí,is,
vi‘mísi ¡ t tu míh ‘s u u mx¿ile mi ¿dc.s de te xttíma gm tíestí comí mayor cxipac ¡dad ~itIíL la; e vateac 1611 dcl
tía y ímxq’’m ¿mm ¡Viii It ‘s, ¡w am¡xi <en la uitti ¡ le rae íÓíí dc ent!opminisitos y cdi ipamás ¡ tos cii 111.5
alt es
24.- VIflHA(’ION
1 u tít ‘rae ña í tic la mí íí.’smaxni m ¡emíe límwír u Lis s~ he seumíain mis xiproxlux í¿ídau xwuíw tic
unU Mise ¡ ¿í sic uíítí ata, mii ‘minalme uxte cmi cl m tun sc tirso dc los arieses cíe abrí 1 o míxave etumímíde luí
~me mí xbm¿m se m valí ti cmi ¡ialmavcía Ii esul mc u, ¡ 989).
¡ u uxí.’st¿mm es u a ma; iii¿luxin <míe ti Umill vii u los rcq mxcvi micmitos de Irlo (vernal izne ¡ciii) p mora
1 un cccv. 1 s¡ici ¡cmxc bis ti ‘mítrastadmís lían por ~to dc maxítaiflesto que lux pmcwiuceión ¡mml dc
pl ¿ma xt¿ms dc miii iNt4í/fl mx’’ vertíal unU mis, peto somc. idas a los efectos tic imadmíce lómí dc dlix largo.
¡tSe lux supe di ir u ¿u tic lías tít r¿ís pl¿imitas tic ¡u mmxi suiní e~~Kei ve vnnl ¡ vicias y cstimu lacias
20
II
1
~tis ¡cm ‘¡ mi mcmiLe ha ¡ í cemít licmo míc.s tic ti xi e timto. t\s a. esie <rut ami í ¡e ¡itt> tic ve mmml ¡¡¿mc lómí cmx lxx
¡xi’ ‘sia/ a ¡itící le se; st msm ¡ u a itití >~ ‘m la ate memí m ítiuct iva tic lxx 1 xm í u, 13 í mdsem í. 14 ~5
Se 1 ~ It luí itx ehscmv am q¡mc la ¡mies;un, semixct ¡tía u comídicio míes dc Ula 1 ¿irgo, río
e \ ¡ ¡ a íic a ita y ami¿xc m emic.s aiifl¿ib Ie.s cuí acsíím.me.s; u ix 1a ¡ odímee ¡ ón Ii oral í~v electo dc [xis
mt’; í i¡w muí tiras, y sc lía deice 1 at le u mí¿x 1 ¡ gerís ¡ mx mxi di le mcmxc ¡ ¿i en i txs mc ¡idimmm ¡en<es cmi ¡‘u míe ¡<iii de
va It ‘mc s túmmi xiei is t le 1$. 2<1 y it >(‘.5 m es cmi e ¿ma m dijo sigmí ¡ IRa; iva esa mes ~íucsIxx eu¿ímido ¡mí
¡‘¡ami; u tía s mt lo 1 mit hie it la líaji’ cea íd mejemies tic ti Ití corle, sic mide mxítmy uíínze ¡¿xlile el desee miso dc
It ‘s u emití mmixmcmi; es ¡It‘rules exiximido. mide mí imis. cl valor de lux teaopcnxtu tu de seteudc por dehi~¡ O tic
3” 0 ‘ C ¡‘caer ¡ V>’tl)
2.5.- REO ‘O >1.IC( ‘(‘ION iu•: ¡ .AS SENIl) .l~AS
¡‘ama m cuí mí um la m eti ticcc ¡órí dc ¡mis se a miii las &stws debe mí estar mmmdii rus y senis. pxmrtL
cvitam ¡It ‘s ¡ ¡ iles ¡W atí itius. liria lítie mx a mxí¿mtluntc ión dc ¡ xx se mxxiii xx tic mmiost ¡tía vcqu ¡e re mmmxxi
u’uii~w ¡¿ama ma su¡n’ ¡mi xv xx 25<’, líu¡o mx ¡ ve1 tic Ixtí mí med¿md dcl suelo y lxím mixedxíd relativa del aire
mííodem~x~i.í
¡ía ;~•n~lccc¡ú mí pme m ixaltmra Uel luí te puede axiud¡lic nr, etino; ¡uit ¡va y etial ¡uit¡ vxumuic uno,
Itís ¡iiimíe ¡¡>¡m is ¿mcl; vLis tic lxx u míest ¡ini.S i bu cescebu; se rení¡vi tardíxuxie¡ile, la ópt i mini
mí miniu macmó ¡ í tic las scm oalías llevará ix a xxumyorcs remxdi mu ie mus y ¡neja y caí jUncí dc Itís misunís,
¡n’m puede mí priItiucirse í~mtI idas ¡nu dchisccamcium (l’¿ tez, [994),Ademixxls, ¡mis hi(MtiS tic swg¡i
ile ¡¿í unes (uní sc ráaí ¡xis pn mmxc ¡mis tintas tIc la a muxílmatimí. comí lo smc se e viUuL diclías Vrdidus.
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tIc mrcolecciómi tít ¡a mmiontaz¿m tiemíc lugar. de¡iemmdiendo de las ¡‘echas dc sicnibnt, desde
¡imimitemos a. muíeilm.mdon ile jumumio.
1.;t siegmí nmaumual ¡xcnnitc coseclíxír los frutos que ¡mayan alcxunz¡mdo su total umachmroz,
olnt’miiemtdo muí producto ile mejor cmílmd;md. atunque 10% costes se elevan. La rcculccciúm de las
st’autllais ríe mmiostanm dc liírmiíxí aimccaninmdu sc ¡levo a eolio mmcdiumntc e0%ecbutdunLs adapuidas a
<‘sic <imbuyo <l>emn. 1094),
¡ >es¡nmes de rceogidmms los plammias se detie proceder al secado de las muisamuis; cl secado
miaturamí tít 1am amo%tnflu uicnc luir rtjcuo elimmmimwr cl agua libre dc la pímumíta busto dejar reducido
‘u grado ‘It’ líummmcd¡id al ¡0%. citano mutiximno, umivel legalmente penimitido (Real Decreto
2242119314. 3 ‘>841. Niveles dc imuatíedud superiores deteranimian la proli(crncidn dc ¡¡u
mnmernlloíam: anohos. bamctcrúís y levaduras.
III sutalo it pícato sol mío es conveniambe. La luz solar dlmtcua ejeico tina acción
jit’tjumtlíea¿ul sobre los coamponenten Volátiles dc lii especia. ¡tísceptibks dc perderse por
rv¿m¡íoramciítm.. ¡etcrmn¡mummnlo Itm degrodaciómí del aceite esencial y alterando el sabor tipico dc la
mmonttua,
Si el sccrnlo sc crecida cmi recimímus cubiertos, sc sitúan ¡mus pínnaLais sobre bandejas
g’erlormmdams o ile tela. mnctttbmcmm. aislando el material dcl suelo dc modo que permita la
círcumlacaómí libar del aire cutir las ntismums. Sc ¡tan do mcmover las plantas frccucmtomontc para
euaíwgumr la. elimn,míaeíómt ummitbnmte dc la imurnedad de las ndsmnmís. Así, la mnosuuza¡ pcrcícrlmu en
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Ci’mlíix ¿ml .1<1.35% dc su bunmetuad inicial. quedando arta rara lii imilLí. cuyo objeto es ¡mt
st’¡Mr¿íemilmi tIc l;í st’mmill~í dc mito%t¿mnu del mvsto dc 30% mcsidumos vegetales dc lxi ¡il¿umítu.
¡ .u opcracimiam ¡rnswrior tít linmííicnm dc la ,xammillmm responde a btu necesidad dc litientría
de ;nt¡w. los ¡ampuirzas qumc ¡wntiiamuccmí audímeriduis ti mnc;xlmidas a la mismnít dcspuds dc la trilla.
1am liampmcnu de bat semnilia sc commsiguc ¡tplicaíaulo dos prticedimnicníos: uuventatdo y cribado. Pairo
íd clatnihtratcmómm comí fimmcs ¡mítlumntmialcs sc emnpleau anhquinurua especialinmdxu para dicha
iq’emimriómí lo qumc sc describiralniel mípariado 2.6.1.
la, olienucmómm dc avcmít¡mílo. mr¡ulinmdau mííonuaummomutc. commsrnstc esm lanzar muí aire la mezcla
dr mumutrual obwuido comws rcsultudu tic bu trilla. y el viento sc cncargmi dc la scpanución de
>¶r&immo y ticí mcMo dc la ¡ihamtt¡u ~tktírgt, ¡989),
UI crjb¡malo mímamamual coamsistc cmi hacer pasar suec%ivatnemlte la anezeha dcl muoterimul
irablaudo mm través dv .xmimcdumcs dc difrmcnto tarnaflo provistos de <ciii mocainica, nylon u cuero
g’crliím.md.m.
Fin lxi mccolccciómm ,míec¿ímmiadíu dc la mostaza. las uperaciomíes de avemítaido y dccribado
somí comn¡wtcamciai dc la coscchutdont. aumtupmpulnda o dc arrastre, equipada para recobecuir.
irjílar, twcmmtar y cribar lii sem,milluu nl mn¡s;no ticrampo (Niez. 1994).
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2.6.- INIII!SU1UAIJZACION
¡ a mí itísí aza les mí ¡íatla a ímst~s midímst riales es someljt la megímlammemx Le. tras st;
mcct’lcccaóui y It ¡impte¡a. ¿í ti veusí~sprocesos y íriim¿xuíxjc mitos que resptímídc mm a 3 ¿x mxcccsjd muí dc
el ¡ ííma mar les iii sg imites et ‘mil ¿miii ¡ mí¿mmi¡cs q tic sc emíe mmemximamm muctc lados comí Iii se ¡iii! la cornutí
a c~ mli at lii tic las o¡ wmacji >m íes ¿w¡it olas, ¿is cmimíie mes ¡ dues tic jmiscetes y otros mm ¡ ma les; es
dt’c ir. cí‘tít ami mi mí ¿mm ites tIc í ‘¡ ¡ ge E m vegeal, m míj míe mal y ¡mmij mmi! ,¿metí mxxti!¿idos í~ir la ¡ihimí ta ¿mío Largo
de síu t.melt> evelímiívm’ <¡ide,., [99.!).
2k, ¡.—1 ,ISII’IFZA Y (‘¡AS! HC.A(’IÚN 1W ¡ AS SICMILI ~AS
Pm cvi¿mmxiem x;e ti la tmt II ¡nc ¡ óaí tic lix setixí íí mi tic mt isí ant es miccestirio llevar mi cubo en lii
alt 1 ím s mmi a, tic ¡mimevi í,l¿is x~w ¡tic itímies tic ave uimtitle y 3 ¡ iii pie ¡a. Partí ekctu¡ir cl ¡el mus ope rite iones
se ím; mli ¡tía x I mmii pi ¿mt It ím.is mx iccúmí ¡emis eqia ¡ ¡‘ad mis de umí ven t j hitler nedomimudo por umie Ccir y de eribas
viiím,íiom mas.
1 ti sc ‘amime ¡ómí o cías 1 <mc uxción tic semxx ¡ II¡ms comí fluir s ntltmM vi miles se reíd ¡ za muedi amito el
cmi iplee tic se ¡iar~íí la ig es í~’~ grtxvedmíd. míe mmvaí~t ¡cos1 he!jcejd¿ík s o dcci r~ mx ¡cos ¡idrez. 1994).
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2.6.2.- Esm’m’iml.tflrIóN
Esta utíwr¿íciómu tmcaw cogito objeto destamir amiohos. lcnmduraín y bactcria.n en las semillas
dr mtlí1%t~mflt
i>ifrmramtrn c%tumtlmos ~tIbatclmy col., ¡‘190; S¡unmnm y coL. 1993), ,c¡ulfrtmdos en esta
rqi«m¿m imitímoimí que tn ú«uícmitc la ¡ímrscncúí dc’ aammmcrnltion mesófilos y fludlhu ermit: por
lii t~mnto. r’ amrccnurío somnctcr lii semímilho a este trnt&umnkmíio que permite iiiejtinir sus
roimílmcmoamrs mnncmobaí’lógmc¿u.n.
I~i ~ tít rs;rriliacMmí ¡nmcdc bIcvan~c a odio mmcdunut;e el empico dc mn¿tudus
(i~mt’t’~: calor. imnmtlmucíó,m. rtc.. o por mímdmo dc prtícctlimntenttis qulmicos: óxido dc etileno,
mídmiutado ín’r bu ¡ .cgisl~wlón 14s¡’mufiola (Real Decreto 2242/1984. 1984) y dxidu dc prupilono.
El tr¿íUmmwratto ttnmmtct’ dc lii mitu%t¡U¿t. aplicado caí comídiciomies industriales. consiste
<‘mt sonmrtcm ~am¿u bu ¿wciómí de tcmmíxc’mturns stmperiorcs ¡u los 1 (XTC. aunque los difcttmítcs sutures
mío indanín la tcmímpvnmtumt¿í exacta, piura lograr tan eficaz control gonnícida. aummmquc
p~mrulclammwnw sc ¡‘nnluuca bu ¡‘osible p.Srdida dc aceites escmwimdcs (Sanita y cuí., 1993>:
tttic’mflá% sc origina tina #fttida dc liumedmud. lo que evita la actividad enzimultica dc las
wnublit.n. Ml cogmio el desmunullo de gónncnc.n opomluammistas.
Segúmí la tt’mmí~itin lmimcmaucuínab sobre Bspcctficaciones Miembiológicas dc los
Aima:mcnton <l(’MSli. ,&i las especias se swneten a tun tratamiento con óxido dc etileno o
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~1
ailm.mt mi’mxt’s moaímnimitcs se logia tumia mcíimmccííimi tic la eamg¿í miiielL>l1i¿imi¿i litísta tui iijvei
~aimsLítt’’m me <1 bach y tu,, 1 L»it)m.
1 a mmi ,miim.mcaí’am aeluescui;;m ía tlpfltími mimas t’Iucaí. cmx vis;as a itigtam la dcc; iva
t’st rl mlii tic mí’ mi tít’ la es íwc m.t Y se mcii imcc . ¡nít lii gemxc ial. a la apI ¿cae íómi ile manís X rayes
í~ammmaii.i o rlt’ctíí’uícs aceIemÁLdu’s. ¡ tu ilosis tic madmaiciómí escila emitie ‘1 y (i KGy para la
t’smem mlatícmnmi ud ti ant’, tti isas tj tít’ a ití it iipl íc¿xmm Itt tibselmita des <¡mace it~ mí tic m xiiemeorg¿mmi msmixos,
¡idi~ si la mcílimtcmnmi itt’ l,m ri’mwt’imm¡tíc,i’mi dc estos ti ¡miveles cí’mue;címílmumcíite mílites ¡ímí¡mí cl
i’’amsíamxms’ m l’adw.iit y col.. 1 U8i; 1 í’kemitlma y col.. ¡1>55; líxifliaiiamí y col., l9$SY
2,ó.3.~ á1.MAtI~NANi!KNtt1 Y tt)NSFItYAtiÚN
ta se mixí II ti tít’ mm isí ~ií.a t’ s smmscep;¡Ile tic ser ci ‘mí se ~‘adaa temím¡xcrat titas cm re 1 5 y
1 fi í lmam 4im m tt’ ín’ mmi it les mc I,í:¿ vamixcímíd ci ~ríos tic tic mí ipo. cmi uma no qtmc el ma i ve! de luí míicdad t leí
a luí í ¿mcc mx ‘t’se u ve miii ci ‘aíiísu ‘mí ~íuixie miii’ a~mmiI1bratio e en I¿í te mii lWr¿L(tm ata dcl mííis míxe. Si la
líimníed.mí! atmuímcmit~í y el eí¡ta lid ‘a iii sC mt ‘mi i¡W musul itt miece sant’ ¡nimia cmx prñc tic a los mixé todos
mícce s ~m¡mí ~s ¡‘mía a 1 mmii a m 1 ti te mí ív’c m aímmm a ;~ ¡ ip,; ,dílecemía es; ¿mlii Itt!¿íd e mitre amitos Facteívs.
sic n ‘mxiiiil lebe 1 It’ y am se a talio tic bit! ix a tííue la mímíístaíix es lxi groseópme¿m; si cl grado
uIt’ í í tu mx idi 1,mí 3 ¿mi mxlii eaít ¿ti es sim; wm ti u íI ct3iaji ¡ lirio de líímtíxedad dc lix espee iii, ést¿i tulxs ube ¿igíatí
las 1 ~í ¡ re lías; a es; ahí líití m sim ct imite mmi (it’ etimí el dcl ¿ímx xli¡emite tic! ¿ti tixace mi ( Pdmci., t>94
As . ti tui ma mmg tutu (11421 Ci ‘¡1 míímí.íelí mí (lime a utía le mímpeaat ura estah le tic 25V la sc mxxiliii
tic mm mí isla ¡a c~ imit ¡e míe ta mx 4,ñ~1 <le ti>!mía ¿ml JWX> tic lima mí tedad mvi mit ¡ vii tic 3 ¿U re, y ami ¡nc rna diclío
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cí’mmu,nmdo dc tíguma am <mmi «.3V4’ comí cl 45’~~ de humamuedad rvlativ&t. Sc llega ti i¡í commckmsiómm de que
¡u la Icmn¡wmatumm¿m cNllmvn¡«laí. lii líummm¡edad ¡dativa del tuiar no deliciA sobrepasar cl tWiS% para
l.í cnmíst’a v¿mcmoam tít’ ¡ti mtionmtmtim.
iN’r otra paatc. cl rricurpio ¡uislit tu la seanilla de tfltmstniu dc ¡mi humednd, pero es
mti%’t’%¿iritl r¡mc el lh’at’camt¿~le de míguní tít ¡a especia no exceda dcl 8* ni Itt temnpcruitunm dc
¿ílaím~iecaí¿mm¡iicmuto snbmc¡’ase un valor tic 5.<V si nc líretemíde conservaur cl íímoduc¡o durtuito un
ín’m ¡orlo dr tít’aImg%t pmuílommg¿mdo lPémrt. 191.14).
trismo sc, h¡m maidactido &mn¡caionncntc. muivelas dc luumíícduid dc tui seí,uill¿m superiores tul
1 t)’* non ru?s¡íomin&iblcn dc .legaiídaciones ca,ziamdticmus <jume mifoctan nogativamento tu las
ruatmimdafrs organnló~ticos dc la ipccúm, t’avumvciemmdo la prolIl’enución y dexuirrullo de
aitm<m~’uimgtiamm%mului%.
2.6.4.. MuhtvNatx
1 ..m ttiolicii~líi ínmcclc ser cuimm%Ítlcrada cuino la prueba más delicmud¡u a bu que es sometida
l¿í nmo%t¡mi¿m. a¡tmOiia cmí lii que bu ts¡weui puede experimentar una iitermución impomimunte cm su
r¿mlíílarl «nno connecmmcncimu de has p&didau por vohutilización dc aceites esenciales, pdníidas
quir ¡umerlemí w¡’wscamtuir lmu.nta cl 1.15% dcl ¡techo volátil (Pnmtbii. ¡980>.
¡‘ara llevar u ruiN, la mnolmumnacidn dc especias existen varios modelos dc molinos: dc
tliw,mn dentadmin rnt¿mtorios. dc rodillo, de cruceta, dc pulo, etc. Los molinos citados provocan
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tui tI ti lO tic tu líe mu u y jmítemisí’. ¡ mxc me mime ¡mt tímítíti 1 ¿is ~~ríIitlasde ¿mcc Ues ese mxcmales. [Símííol ¡ míe de
mrmííIí’ medillí’ se lía ,ícmcítmiatli~ comiu’ el alías memiLíble Ii¿mm1i Itt míítílicmitttm ile Li mmiesta/;m (¡‘ercí..
1 leí tm¡si le miii‘Ii mío mmt ml í¿mdií s dc 3 ¿í ve1mw idad tic. Erice iómx de pe mmdc la te mxxpemat ti ma
e ~í’ mmmi u’mit att a ~ m la e.s¡wc¡ a í ita maa ite la miii’ licmida, que, cmx oc¿ísiemíes. llega a megisí~ir valomrs
le lías t a Q< it ‘ama t.. íímxí ¡armes;axa It ms efectos tít’ estos íicsgos. cmx 1am i u imkmsi rin al u xíc mx <tiria se
emíi¡ lea mí ixitíl í mit is et¡u í ¡>attí Is comí mííccammisa m íes y Uisposit i vos dc re tui gerae ló mx u, [‘éreí. [99—1)
~isa pu me~ ¡ ‘ama mííc¡ ~may Itt mete mmci óaí í leí atemuxtí Y tic 1 s¿ilíor SC 1CC <inc u 1am e mitímuieltturne i ó mx
al mí míe mitaa ido el mí mu xl m mío comí e’ wc ia e axtera y mí mm mógeuie 1 (qtm itte. capaz dc ¡cda.mei r las
te 1113Wy ato m Ss ¡mas;a el e \ temítu’ de mixatime mier cemige [¿íd¿u la especia dummíte dicha opevael óix
¡ ),me,.4mk, l’fl<í>; its<cb.¿uux oil., ¡ ‘>9<».
2.ó.5.- ENVASAIXl
Scgímai I’cmcí 1991 tel emív~usc debe cuaíííílir las sigtaicíxtes limeaxiisíís:
Qtme It is mí mate mtales comí los i3mae sc. fabrica cl ree ¡ ¡iLe mtte mesta ¡mcmi ceíixpM ¡bIes
¡um ¡ix mmc amime mite comí <ej It‘s Y catItt mauxo de los etí mii~im utemi <es ¿íd iVOS pmtwaí mes cmi
la muíu’st~í/.i.
Que el cix yase imitetea ile a mas gar¿imí tías de imí í~wmrixc¿ulíi ¡ idad. puma cvimr m~ mmc cl
¡ ‘mus3mw tui cmxva satiií umcm Itt ve tse ¿mice; Mío ~w iltíres y s ¿ibomvs ex <raños.
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Uomm el emmvmusatdo sc ¡wm’smgue, rummídammtmemmt¡ulmmcnte. la con%ccuckin dc tres objciivos
¡imimt<i1i¿tles
1’riítcgca ¿u Iii csirdam dc aum¡umcllw4 multcr¿mciumtcs tu las <jume sc ItalIa expuesta comtio
comjnectmcmicitt dc laí ametumaciómí dc agamites quindeos o biológicos.
Pntcmíeiur 1am rcsmstcmíciu dcl mnaterúul envasado muí deteriura rarnie tu posibles
mvsmm~et’cíomícs mmmicrtíl~iológic¿is. que commtnumicsiarfaumm la imílmibición ganuichha
conscgim¡dau ¡ni la amcritinuciómí. Iteelítí que Iirniíuurúu ¡¿u duración del pcrkdo
dc comtstmv¿meiómi.
Vamcilitua cl utxesti al producto, por ¡Mtfle del comusuntidor, con todas bis
gairanil 1% ¡1mn~is¡mn cmi cumumito aracta mm lii calidad <leí ¿uutfeulo, simm mmtntiuts
semmsibies dc sun eum¡mlsd¡mtks orgauauol¿pticas.
1 .¿í allo%tau¿t st emivusa cmm recipuomutes dc vidrio aún no cummnpliemídu umma exigencia tun
immptlrt4tlmtt t’omíío cx ¡mm op¡icichnd: los emívuses de plástico rfgido <jume tambidn se umtilizutmí somí
l’oclt clicamees por su cumídicúlmí ¿legradable. e inmucepumblas para el producto ni el ¡)erfudu de
aulmnaecmmuamicmm;o es prolongado: 111% cmwoltumms de caurtómí o papel plasdflamído o encerado, salí
mmnmtcrm¡ulen dineutilílcs cmi el aspecto que afecta a la oficiermue uniformidad de lun propiedades
org¡uaiok’¡ítiea~ dc la mímostauza; los recipientes de latómí o dc zinc, prategen bien al producto
siemím~imc <jume sc mímuntcmígamí las cumídiciumíes de ¡ubmnmíccnarniento pum evitar posibles riesgos dc
oxithmeión.
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1 ‘t ir í Uma ¡niute, cia ¿ul m¡mm leni t3tmc sea cl cmi v¿u.sc cmnp lcam luí. se tiche cmii tiar ¿xl a uds mxlix mí tme
cmi; mc cl e it’ mm e mí ttu3 ‘tb mm tít’1 cmx va sc \~ el cuí yase. mio mp mt’dc mí adlíe rmtlos mes ti is tic Iímiítltk tu qmmc
¡ itící le a í ¡1mí ‘vi wtía re imí iceelea mC 5 mIt’ 1 milismíltí ami a vcí. e mivasadtí.
Sí el aed¡ ile mí mc t’s ile mmx ame rial ng it le, 3 ma>’ mj mmc etí; x ííimt xlxar qmae 1 ti t¿m~ u ti e ¡emxc dcl
mxi msaí ití emmcmi tt’ cuiii miia j mmmx; a ciii ix¡ime soma í iii mí su stemixa de cmi moscado que garamí tice la alísmíl mita
íamxpcmmíicah¡lídail
1 tas s¿m Is ¿ix tIc miii ‘st ¿uní <¿it mili le mx sc caíVa.s¿mml cmx meci¡ xie mimes típací is tic ¡íi ¿Ism ¡ yo flexible,
mí len mxi tu ile icí time alas lii ‘mcli mi, eomx cl míhjc te míe ¡w mmxx ¡tir la dos 1 tieae 1 ón deseada ¡ímes 1 omi¿mmxtlo
1 caivase,
mm aa itluí se cmxx yuca cl e mxvmx.smmtltx amitoaxíd; ice éste sc lleva a cabo míxed mxnLc mx i¿mquimxumiu
et¡ta¡pamla comí los mimceaaimsmíxes y sí ste a íi¿us ¿iprí ipí admís jíama <taItt ¿mr l;t.s tres tipe ram’ infles
imí mit! ¿u míe mmmales tIc 1 ¡~r~ iceso: líe; í ¿mm luí, yac ami y cíe mmc Ucl cuí~‘¿mse,e Ide mx en ~íl¿mmm;¿is tu ital mí mcxx te
amitu ~míía ti, muí las timac mt lee;tic mí y Ii mí ¿ml ice mx ¡ a seemie mmc ¡a dc muwr¿mc lene, cern¡ireud ¡tías cmi mi iclití
¡ítOt.t»tmi lkmti, 3
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2.7.- (‘ONIICR(’1áI JZM’IÓN Y (‘ONSUNil)
1 a etím íic mci al tic jómí y ti ¡ st mi limmcii~mi Ue la mímostaza, míestie el jigmiau! ter ¿mí cutis mini itioi,
tíimeda metiej¿uml¿m caí cl ¡ Nqm¡cmií¿í mi” 1
1 ~osmlest íaí tít ¿u ¡ ¡mis m le 1 a ¡imomimice mmx tic la mmii is(aí.a stími. cmx ¡imímixe t ltigum. ¿mgcmites,
ci vii m smi‘mi u st tus u eu irmedomes m~mme xí’t’ rumí eiímnt,í imite rmííed ¡ ¿ir mes. ¿u t ((mm lo 1 mmd ¡ yidual mí eniumo
dc Icg tímímís tIc 1 jis e tííi¡ícm¿it ¡vas u í 1151w ¡¿xc lomíes a las emma!es los agñeuItemes cmxt mg¿imm sim
pminítmcmmi
1 mi mí mm íst¿uí.a udqm.m ¡mitla mí cmi:í ¡¡atutía mcdi¿mmx te la ge st lómí tIc es; es ¡mí te ata ucd¡ mmrios 1 legmt ¿i
¡ mus mmxi hmst ml¿us t aiim isí 01111 adí imas: Úst¿i.s, a ucd1 mite los recursos teca xmílóg ¡cus tic que tI ¡sponcLi.
ml ¡e ¿u x mm ¡ji sea 11111 mí It is ; rutami ile muí is atlccmm¿udos wum¡m smi comí xcíe ¡mili ztic iómi o la den; 1 nmmmx mm [mm
cl¿uli< xm¿íe mí tic prí idmie ; mis cmiii ti ames me mjmpématlees o ema 3 ¡míarítís.
¡jis caím¡íaes mus mli.st mi luí ¡mlii rius semí ¡¿us mespemísahíes dc siumar. w”~ me rlermuemíte, estc.ís
it Itíetí is e mx 1 jis gMiii les stqw mlle ies u 1 MIt íí¡mx ¡st rumies u miiiiytitm$t mis y mmii mítuis <¿rs, que
~m’~i~i le t wx cl cimcmi itt í cuímiícmc al tic la mí mesta/mm lx¿ms<mí ¡ leMur mí mxiii ríos del corista mx ilder.
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1 :~~m.mm~mí mm” 1.” (‘omnercimiliíachSn y dIst rihtmclórí tic lux muost¡ízíí (i>éxvt, 1994)
Resmml ma mii líe tI emm¿mmít ¡ficar ¡mii! ivit ¡mmmii mixe mite 1 ¿is e ¡ Cias me le midas ¿it cerne melo míe mnest;íza
a mx ¡ve ¡ mí it m (it1 ial (mmi í¡ítímt ¿me mt lames, C x~ ío:t¿mc itxmícs. t ramis le rmiiac iómi, ¡í metituce ¡tímí \ ml ¡st ritume 1 ómí.
etc. las ml ¡tic mml; ¿mmle s mamí ic ami, fluí; mmmx a ¡íamit’, cmi la timase míe ¡ a tic míaxa e Itis ¡llame lómí u mxive rs¿i 1 qmme
le ti mití etímí cx ¿te tummmd cl témmii ¡mití “especias” y tipi lImpie los qí (graVes haj o los cmi¿mles se cmighíba
etuda ma mía míe dlas u ¡ ti 3 xoma m le etimí lea¡ea m ¿u’ ¡mt títiemumixemitac jómí ¿mt¼uiiCC¡ ami.
1 ‘Ome ,tu, ¡ t><h$ , e ¡<mí t¡mic e mm 1 ~st¿mm les ti nimios de Nortc¿mrn~rica,
¡alt’ Ita; t’ mí tle mit mix tIc ¡ ~mí¡ittmil o ~ s~~eem ¿is var; mis lii ami m jis ¿mmoaiiút lemis
mili íst ata; e a x ot mes p¿«se s e ¡igl u dimía í las ¡íd a mícma.s u, míma 1 xmlt leas) emuhíxe
¿muí’ ¡ iiat ictis» mm tít muís e ji; gm¿ifes. y ¡mí mixest ¿ini se ct~mítc ¡imp! mx cmx
Cu ‘mmml ¡ a míe mitíí” y míe ei‘miii’ espee l a, Y cmi u it muís e mises Cí.im Vio «gutimimí”
al t ¡mmm ¿ir de smi cerne mcmo,
y comidi ixitrímttís comíie la
«prmximmc (mis cscmíehm.tes»,
smas estadísticas comno
.is t st ,um ¡ (st temis míe 1 ¿m UAt ) cmx ¡ ~Q4, cmi el emm¡iftmxlcí re Ii:midx a ¡ mxxpm.ímtae iones y
e x¡ íemt míe ¡ u imies, ¿íg amípamí ¡ía¡ e mmmi mxx ¡si fluí e ¡ilgíak se mix ¡ ¡¡Lis de col/mí y dc mnostanx, y mmcc¡te cíe
cu’lia y tic mimi’st¿aíjí.
¡Sai cl ( ‘mambo mx” 1 se c¡tmimm los ¡ím¡mxei¡immles
sem mill! mis míe cuíni y dc míiu ist anm e mx el año <>9~¡ scgmi mi
M ‘mi ¡mis t¡mme mcta ¡mmx íes ¡ialmm meros ¡migares cix emiamito
Ale mix mmmx ¡ mí y ( ~jiuimmd m¶ somí ¡ os imí tic ¡ ¡ial es expumtmmdcnts
¡iascs imuptima¿¿altrcs y c~cínímuimIomes dc
[~\() u, [t)94>Imipómí, Aletuixuihí y México
mm ¡ mm ¡ ii~iortmieió mx, $ ¡mi cmx xbmmrgo, Emule ¡mi,
dc dichas se ¡uit ¡mis.
1 Smi cl (‘u maajmo mm” 2 sc obseivamí las cifras it ibridas mx 3 mis nims a mm t mamisace ¡armes
e ‘mucre ijdes pero e o relmme¡iSmx al aceite cíe semn¡ 1 las dc eolztm y de mnostmiiim. Se mipreema qUe
33
O ‘¡xl: x a y 1 ~s<¿mL 11~5 L nidi ‘s mit’ Nmí ¡teamí xc mmc a si ‘mx los axx¿myt ‘res ¡ muííomtatlm‘mes, a tic mitmas t¡ mmc
3 lolamiíia y O ‘amíatl&í í’tu tumí luís Ii: mmx ít~muís Itmg times cmx t’mmamí<mí ti ¡ a cx Inímí ¿lelomí dccstí is ace míes
Fax melmuelómí ti lvs3iaimtm. ústa se emmemmemitma sitma¿mtla caí cl miltímmiii ltmg¿mm caí la ctiíiuI)ku’vtiita
míe dael mas sc mxxi II¿is ¿ml e ‘mií¡ ímumam et ‘mí t‘m mmís ti (ses qmae em’mvmc mcm mxix comí estos ¡imodmietos. Rcs¡íccte
al tice ¡ tt’ t le 1 tus mxi ¡sal ums tít’ It ‘s e att imee ítmm?scs ti mmc meemíge el etumdre, España es e ¡ t¡mmc m xíe ramis
e spt ‘mt tu, s e mmmcl ae im’m’m ¿u [u ¡mix í iomm tic mmi, sóltí Stí¡iemd ¿mi)¡ mí¿umii¿mrca y (‘a;íadri.
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¡ os ultimes .mlítmtailius 3íí>m la bAO) (1 iNI> melcaimímís tul eomxicme¡o míe tuccíte míe semimallas
mxtilímmia. cel¿..i y muiosmanú caí ¡ ~.sptum1a.sc renwcmx cmx el ematímimí’ mu’’ 3. cmi cl emual sc o¡ísemvtm qmat’
cmx cl tulio 1 ‘»fl sc mmui¡’u’m;il pum miau xtulom ile mitis tIc selsememites ot’Iieuxt¿u y seis míimilemics de
iluIlam es
O ;mndrn mx” ..— líxx¡íoufiiclómx y m’xpou’tumeluiax cmx Espmxñmu dc mit’eltt’ ch’ st’xíul¡lus u,munh¡mmmi, eol¡.xí
y ímx<xsmmnu) <10.000 dólmxmts>.
l?mmumxtm.: F’A<) <[994>
ANC>S
1 NII’( ) R~tXAC ‘1< )N
í:xí’c )Rl’A( ‘tós
jqi>()
/ Su>54
1’)’)! 1994
ñS ¡(xl 68. e~ [2
~20$ 2.100
L992
1538.~
•I.JbS
1993
óixo 3
2.112
b.l Ammmuam mu’ ule ¡ Nt.mílast¡ea Ami am ¡ a ¡¡mmlii ¡ c mido por el Miumistemio dc Agulema Itmm rjm, ¡ ‘cscmm y
\ 1 mmi íc mitacm omm e mx el aflí> 1 <>‘>4 lítite re it’me ¡mcm tu a 3 mm lanpurttme 1 ómx cmx 1 t>ifl de dose lexi: tus e m.mmxmcum tui
y rimalmí’ It ‘mielailbus ile sm’mxmíll¿ms míe uxiest¿anu, pom mamí valor de timcemst$ms axiilloaxes tIc pesetas. le
me mmiii mc.i ¡mmc e ¡ mmlx el de cí ím tic mc ¡ tul u raemuimí ‘le <~.st ¿u t,spccijm es tummmy baijmí cmi reí nc una u u 1 ¿rs m itud;
seamimílas imielímatías en este griujio
[‘~me/t l’>~4t muí
¡ ¿s¡tmui¡m sc ilesimama el
eitlcmti%hIÉuI les. i’t’r~’ mii’
[taceu re ti’meuie ¡ mi md ceuxíercio de cspcei mis cmx smi ct nj mmmx (e i aid ¡cmi que e u
50% a 1 mx ¡ mmm lías; vi ¡u, cl 40* mml eomxmcm’clo ji í dc(aIle y cl ¡0% mm
ítuxiicreta e Iras
3/
2.8.- (‘C)NIPO$1t’ION 1)1~: lA SEMiLLA iu~: NU)S’l’AZA
2.8.1.— (‘n\Ia’osmmioN <~a~Ntrsm\i\m
la semiuílla míe uíiuístai.a posee ¡‘tule cilmutem imLIo cmi ¿igmm¿m t~mme uiscilti emmio5’ el 8 y el ifl
mxisel mlm.’ timmammuíl1uti amiccimaile a imama seuxímíla.
la mxxu’sLmía ctíxxtmcuit.’ t,imxm¡ml.iíles ¿u¡ímceí¿ml’Ies dc extmac;íí etemetí cmxtme mmmx 25 a mmmi MW
eimamxuiu’ su$ mm,mta míe la milesia/a mmcgm.u, y ib.’ mmmi 25 ti miau ICH ematumido sc tmmmt¿i tic la aiit’staí¿m
hlamxe.í uS¿umx Nimimuimí , ¡ ‘UOU: la eliaxi imí¿me lila 1 pare i mil míe la gatas mmmii’ ¿micct mí cmi g madu u típuce¡ tibIe al
sa!ínm ~ sa mllsaxu¡mímmvc la teuxtícamema ile íd miim’stmuía mu caum¿xmxcl¿umse u,lmemusc y col., IQS<O, Este
accute íía t.’semuta imama cu’musmstt’Exei,u [ilmaimía mi tm’aii¡k’L~i;tm ma ¿imnlíieaite ~ ¡i~~’~’ mmmx salímir
tít’ s ai~ mmumlat ‘It’, 1 ~.sse m ncj ~muutt’ imsm e a ; qí a ím ix ¡emía míe mime ¿ml ¿mee m te tic etxlitt. hasta cl íímmx ti’ tic ser
timimemí síu mlmlememxe¡acmuSmi <\VIII¡miuums, 3 t><~fy Stimk¿íu y cuí. ¡‘>$7)
Su.’ y~ ii mí K mmm It’sk ¡a muí u, ¡ í >u >2i. cl att’ te de uxuistanu guese mit ti les sagole mí;e.s tic ¡mli ‘s gmasíís
Ac mmii is ~m ,u su is m uiasu ‘mm <¿mu muís cuí mxmmk’ux dcc uve¡mrmute: dc ¡mlii erile ¡cmi d ~ - áe itluí
i’lu’mcu’ ((‘3,9. ¿me¡tlí’ liamuulcico u,t ‘~, 1. ácido l¡umolémxice ~<‘, 9, deitimí emutiSrliieuí
u,( ~
/v ItIt is >~ a ¿xsu is mmii a mu ‘mi <mmdi is: ácido ¡ial mxi Ct icu.u u, (?~~j. mie ¡de es teám iemx (C~ á~
¿íeatlu’ tit’IiÚ¡x¡ei’ (&...~>, umeimíe liguiocérleo ~ y ficiule pmmiuíuitoleiee (0’,).
38
¡ ~¿‘ ~ tic dichos ácidos gmit%o% caí la mmmíst¿m&m está sujeta ai sensibles
v¿mmiat’ií’mwn dt’íwmíd:vmítlo. primíci~auImíwntc. tic la variedmíd dc montan tAftcmwotid y col..
1 <a; eaur¿íctvrÑticam ammán mixameadmí del aceite de scmmíilluu dc mnostamní es ¡a pmcscncimu dc
¿ieiilí~ caucico. tirado guano mmíonoimxnutuma’amlo de cademíuí laurg¿m. cts— iN .13-doeoncmxoictí 22: l.am—
~»• ijume comístatumvt’ miel ‘It> al 5(1% dcl total de ticidon granos: ¡udemnás comítiene alutdaíur dc un
1<1% dc ¿dílo nmlórbmcíí t20: ¡ ,ai-tfl. Fintuis ácidos granos dc cadena larga no se encuentran cmi
c¿mntid¿utlcs am¡’mcciablcn caí otros aceites vegetales iMiller y cuí.. ¡94,5; FAO, 1991; Umídncr,
3u>i>%>
Por otía ¡‘¿tate. Akhmtar y col., II ~)W4.destacamí que el aceite tic la semnilla ile mnostazau
r~~’t’ ¿írmn-aíbííl aíuodnada lmvamtc a Li anmíyorla dc los bacterias gnuni.ponitiflms y gramm•
mit’gatm%-¿m%. ¿así cuimumo tiente a Imomiguis lltupatogtadcon.
¡ .a mmuí’sm¡ua cíímítucne mIel 27 ¿ml 30% de protc(nan. Algunos investigadores iKishnm y
col,. ¡ 91<6>. ¡aun obwrvado <jume ¡u neanilla dc nto%t1u41 mnarm’dn (linssxirujomen.) contiene das
tipos dc Iraxioamn proteicas: mmmxi; iXiucciómí tic bajo PC%tl mtiolmtttílttr, t¡ite WpmCSE3mtttt
muííníximn¡udammmíemítc cl 25%, ft’nnamlmu pum man solo tipo dc proteínas y otra ftíucciómu dc alto paso
nmolccul¿ír. dc anutuiralen; heterragnea furmuada por tres u cutatrt> proteínas (Ckmrurag y col.,
1978: Vcnk:utesbm y col.. ¡981<). mnuy similares cmi tuanafio pero diferentes un cuanto a su
mnovilid¿td elcctmnlom~tica. y que re¡mcsemut¡u cimnto dc las proicinus.
39
1< islxi ‘mc Y col. . < 1 956 ¿mdc miimis, míd ic ami que el allí ismí <Inc i aaxatt’ u, ¡ímodmmc te de la
Ix mímmilisis míe í tu simm ¡gilmítí 1 ínmcmie ¡cace íímx ¡mm comí ¿ímmílías haceulule s ¡imete meas. ataa ím¡mie kí
maxlca.accai’mx mimas imíca te es la mímie se ~xmu’tlmaceeemx la imaceimimí tic bajtí peso míim’lu.’eíml¿mr.
a a íít ‘st ¿u ¡;m, ~ mt’st í’q tic sc t ¡muí a tic mmum mí se mmmiii mí, ¡imese mita ti ido tipo tic c¿írbtílxIt! mattIs,
suilí ahí es e 1 mx solmmli It’s. t . ¿u g 1 míetísmí es el mí ut’mtísaeárido mt más ¡ilímm ux I¿maitc lixrail ti ¡itiute tIc 1
¡mxx mi lómi. m~s mt’ se e mím’í mc a it ma cmi ímmu a ii~ ‘¡it’ mcl óa x míe 1 22 ¿ml 25 <~ cmx la m uiest ¿íí¡i lxi ¿u mictí; 1 ¿mmmiluié mu
tu ‘mmx ia ‘¿u mIt’ tIc la t’sI ¡mac mmmma míe luís prlmie ij umis míe <¡vos de la mí’aiíst¿ua simíigrí a x¿m y si mm¿mlbi mía. 1411
~m 1 tu It ‘sa y las pee ti mitís st’ e tic tic a mt mamí cmx Itt sení ¡Ilma tic u ixos; aia cmi hm ~miípt’mc lómx erxt re .3 y
i,.S<\t\dc uxímis, se cm mc mmcmílaumí: mm íímc 11 muges u, 21V 2 S’fl~), ¡><~¡ Cm unos qmac, por lx it!ról isis ile id mm, se
lesí ¡oh! tía x eti [R’ti(í ‘sas s’ líexi isas comixuí 1 mm autulíl a mmxs mm y ¡ mí gal muetosmí, emí mmmx =1>al =5 ‘ u, ¡ ‘émc¿,
3 i>t>4 m.
¡ 1 tu‘mute mx huí miii mxc 1411 sc si tíí¿m mil rededor miel 35* (Pérez 994).
huí tic luís e leaíie a utíís mí mí axerale s ¡líe se mx (es cuí la mulos tulmí destímemí el p(it4is jo comí niveles
yami 1m1 ‘les y ci u miii ‘¡emití ji luís e nl mc 45(1 y 5(K) mm mg/ 1(X) g ; m mmmiihi ~mi sc emíeucmit ramí ¡iru ipore ¡ ea íes
laxx¡u nt ;ititc.s míe mmxmig mxcsie y de emdc io cual ci ial; emx idos desde 251) a 370 mxxgl ¡(5> g y 2(X) mm 340)
mí w/ 1(X) g . mesfucct i vamne tite tI ‘mtmci, ¡91>4),
2.8.2.— P¡us< mv¡os ~u“y mv s
1 41 miii usianí posee suastamumemas emmym.i mmmitxarmtlet¿i qulmixiemí es dc m joglicós idos, tamubidmí
tictíomxiintxdíís gí Icesímiol mitos, cumíxpmmcs(íís resíiomxsmíhlcs de los olores fmaertes despm’emul ¡dos por
4<>
esuu es¡x’e i;u. s e mí ge¡me ral caniciemis m k’mxs míe 1 as es ¡wc¡es iw it emice ¡emites a 1 mi hiuxil 1 la de las
0 ‘mucílemas <1 ¡axílmíca. 11)95)
¡¡ami su iii It letít ¡ licmmdes miprmíx 1 mix¿ultime mxte e icmí gí lees i mmmd ¿itos cmi la launII uí Oiwijevw
y solo vcitiíc ¡tiuccemí mísecimirse ¿u las espee les tiel gu5uiete ltnássirc; u,1:cuxwick y ciii., 1 t>~3;
NIi’ssmditi \ col, ¡959: Shaw y col. ¡95’>)
1 a e st rime; mmm.í í¡u luxíle ti ile ¡mis gí leí is1 uxuil¿itt xs comí<¡cmxc Ii st¡egí maetís Li • stm Ileamalmí dc ox liiimí
y mmmx ¿u e atiemuí late y al; estmí e amie aimm, y el g mmm ¡io o sta ¡ loa mato ¡iucse iiiami comí Ligurtie ¡<imí t latíS. 1 AmIs
e.st mí mt’ <mu mas es t ámx mcl tic ¡u íuu muías culmí 1 mm míe sus mía xx; mímíñe ¡muís preetaaseres. Ami ríqume vio se conoce mx
tu ‘mi mus ¡mus e; ¿u¡ tus liiíís¡ mxté tic mus, p¿ircee tu ía iíprtíÑitle que wdírs míe ri~‘mmmide mmxiaieác ídos
i’x¡muxas <Wí’mw, 11)81>; llríamxctíimi, i9<>I),
1 mx 1 ti ¡xliimiii sis de los jd icíis l miela; os 1 mxterv le mxc mit ma t ieghxetis ¡chisa, tic axomíximiada
mxx ¡ <.~ ¡mí mis mm, tu ir mxx ¿ahí po; mu mí mxx (ma ¡mi xii míe t mes e emimí tít> cmi ti mus. ulumr separa cl mustiemía del resto
le 3 a mí it í &c mml mi; S luís síu xmí y em’l . , ¡‘>89. ¡ •imxii mxc mt ¡<>1)5), i miii lemímí qmuc ¡ mm cmx ti ¡mía miui res 1 uxtisa
cuí mus i í it’ ram st’ mp mc ‘osee. dux ictía mmcmíte . míe tu viti mit! Itígí mmctxsidusa. La cmxii mí utí sc ¡oc ¿xl ¡za cmi¡íímeuim.
<ej ¡mii ~s¡tít tít: tu s cuí colíipart ¡mx ilemitos oíl le memímes de los ooaupatkxs ~nírlos smast ratos, 1 mí 1 urdí isis
si u u’ se ¡ímm im mee cía atído se olesí tuve luí e stniet mmni vcgctmí!. U ¡dI es miau ¡actor irnpertatltc pava
¡a Ii ida el Isis; el ó¡ ~mi miii se si <mi mm pró~1 míxe uí la nema; rumí ¡dad y es mude <mis dic lxii liidr0íl Isis míct i v&idhx
pum 1 mi amI It? lómí dc tic Ido muscómlí¡eo u, Wouxg, 1989)
1 ¿u ¿mg ¡ ictia u ¿u, 1 aiest¿íhk, hin m imítí mi ior ¡a Ixidról Isis cm a xuit ¡cuí cíe los gí ¡cosi a iol titos,
ge miau pr lame ¡¡tu mmxcrímc ¡set ioc ¡minuto, mm 1 mmmvds dc Lun priecse simxxii nr mm la mcovgmxn izaciórí dc
‘II
¡ osscax. ¡rasleetíelómí tic la camlcmí¿í lamcm~m¡ Hmliuígcr y etíl.. 1 <>51), Uamuitíit5mx ¡imuedemí luxmmíxaasc.
aumaim¡íac cmx uííemxm’m ¡ao¡íí~ac¡íimx. ¡íu~r acemiumí t’mí¡.,axíámletm. ;ioclamítmtíx x tun miurlle u, Esm¡taemíí¿í mx” 2)
¡ a Ii ira u itie m ea x míe esic mil; ¿mx it’ sc ve la \omec md;m por Itís iii ¡ tic ithís y ¡ a presemmcl a míe it xmxes
miict ti 1 ¿cm ‘s (¡3 mu míe <mímí , I 9’.> 1 ¡‘ea emma í ijiute ¡ )ea acímc, ¡9’ It); NI musk y cuí. . 11)1>3.1 mmti 1 camí qtuc ¡¿us
l¿metcrma.s muitestimu¿ilcs ¡‘í’secmx t;iuxiliitkmx acíivmmimímí lximitu’lituu.~ti
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Esquetuxí mx” 2.~ Nlectirabumios de hldrcSlisL5 de los gllcosimio¡ntos (van Ettemx y col., 1969>.
¿u aiim mu ismmx tus a ¡uit”. le sem a mine mmv¿ud¿í ¡ím’r calemit¿mmix it’ mx <mx ¿u tímx ti tea upeu¿ittm ma míe ‘.8~(
‘.lmar;umitt’ ‘.¡imimxet’ ixxmamimti’s; satí cmuiluamgm’. este mm¿utamuimcmi(ix cs ammsmmíielcmitc ct’mhímí muiedItía
‘me • g;mt m v¿i míxe mime soluie cl etíltíl 5 Itx e mit va; ¿u’. lemí más la tice Mmx tít’ 1 e ~ulíím 1 mulita ve mmc us ¡ írmx¡íicd¿umles
It a míe Imía i.ilcs dc 3 ti Ix¿mmi aía dc miii usí ti/mm u,! :~~ le k x’ cmxl., ¡ 98.3) y ixtie tic 1xros’ ectur
mlcsmxatmur.mlm,aelómi de otitis ¡imotcfaí¿ms miel vegetal m5Kjaer y cmii., 1<187: Slm¿xlimmli y cmxl., ¡990).
¡ ‘mi miel¡tul u le la a nos f ¿uní míegímí es el m leamí xm iii mx ¿mmlix siux¡gui mmii, m¡mic se lx ¿ml ¡¿u Ixuesea ite
caí la esliecatí cmx la ¡ím’.i¡xuxaemómu míe OCx ;x 1,2 >91(X) g (Reimxeccitms, I99~I), y smi Iximímol Isis ¡irmímItice
lsiummocmamxahx tic ¿m¡mlix. simílatí’ áciili’ tic pmimasiii y glmmemxs¿m (lisquicmíx;i mí” 3). El isoiitwi¿maxato dc
al mlii es mmmi 3 mq mmmi lux mmxcii Imía o, su xlútil mu te aii¡x~ m¿mtmm att tímídíle mime, tIc jx,mxct ramíte e lea ¡í metumute,
1 ¿mc ala u ingt’ mi’.’. sil Ii mlx It’ caí mu icumíu’ xl Y cmi tiL¶mm ¿u 1 a u xxi mes ¡ miasmí mii’ imuctie descomí uptímie a cl gIlcós imiuí
sí mxi’ es emí ¡ímt’scuxmma mIt’ agmm¿i.
¡ a emxii mí ma tau mii xi cm’ puede ¿mc mmm ¿it y ulescea mípeuxe <¡¿u si mmigmimí ti cmaumm’mdo la te mnpcammtm.m atí
ile 1 •wmma mclx,is,i luís •I5(’ <Voait. ¡ 9<1 ¡ Simíxtxaxetti, l~»U ¡
¡ ti a ixos <ti/mi 1>1 mmmx cuí ¡‘mesemil a ¿ml mededí ir uIt’ 5 g/ 1(X) g miel gí mcñsi tít> 3 ¡¿muximudí u sImia 11>1111 y
sta tic g ant 1 ¿mc ¡ usmí ¡“xi mmxci liii míe 1 ¿u mmxi muís ¡ mxns¿m. pm’.n¡tmee ¡set it~xci ¿malmx tic 1)11 Idmmxx ¡líemíe ¡ ¡o.
g¡ mmci) stm, smíl latí í mie mm luí míe ~ mus me y si mx mliiitiji u,eomixbia une lómí dc ¡icido sirijipico comí [u t:o¡ 1 mimO
1 1 muí míe mt ¡<)~> Mx O sqt mt’ m xi¿u mx’’ ‘1) Se ¡¡mit ¿u dc umx gí ¡cosido solumlilt, cmi aleolí el, e mx ¿xgm.m mí, mucamos
vi ‘1 ¿it 1 ¡ mii mt’ el u íe 1 mm mxxi xst ¿uni tícg ¡mu, y. ¡ini ¡e tamitul , tic el<ir mio fmi mi y ¡mt maite, pero qume
ci ‘mit ¡ lima ve ¿ml e ¿trae te m’ ¡ilemilite dc ¡ s ,ulxom (1 ‘¿mm uy, 11162: Si mxxtiuxe t ti, ¡99 1)
8 Ci lumetísa
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mmmi mi it’mit ¿mmx el en míte mxi tío tic gí icós mulos: 13< xmxt lx y col., (¡990) obseuvmmn qmmc hís scmiii II mis de ¡ mí
¡ xmumm t’ mix mis lía mí tic la ~ximmmi <ti ile 1 miiiiost mi/mu smxai las miiás ricas cmx ¡xrimíe i¡imes ¿mct nos; ¡ mis mtlwxmies mi
¡ xase tic sí mst¿mmxci mis aiim megt’mí mit 1 mus los mli sa mii mita yemx( [)e Mmmrcl1 Y C mml.. ¡ 989)
2,1>,. APIJ(’A(’I(>NFXS
2.9. ¡ ,— A í’¡ u ‘A( ‘U Ní’ZS Tvuáí’v; un cás
¡ )c It’ m~ míe se limí míe sc mit mí cmx 3 mm lime ve 3m istorimí tic ¡ mis es íwc. luís y ¡irimiel palmxxe míte tic ¡mi
miii is ;,u, ji t uu~ xmumt mmmiii 2. 1 . ). sc ¡imiede dedmieir ¡mm i mimpumtumxe ¡ mx que te mxlviii desde el íxuuxtvm de vis tui
mcatipé mm ti’.. uy emití mmx cemítí 1am memxúx dc luís mmli míxcaxtmís.
St’ smmlíc mp me, mmmix mmmí<es tic ceaxocerse la e tupacidad de ¡xnxpomcionmmr ¡mmx smdvxr y mumímimí
e mimar te u ¡st itu ‘. mí mmmclx mus e spccm mis sc mu¡xl iemdxmími por sim stm¡xttesttm e ve ¡<[mdc mmi mice Vn
míiemimcmmiixeaxtu’s¿m t( Uatiel, ¡ 9(0 Selxaíxidt, ¡980).
¡ )ú ¿VIwt’¡ta ¿Vfrdira ole ¡ )ioseórides, ose rito dímraaite el siglo 1, I\me el lírimíxer trmmt¿mdo
mcc mtlemut¿íl qtme deseil Ixió luís plmruutmis y los wrnctlios brismidus cmi el Imis. Smi obra sc d¡vidc en seis
¡ ¡límuis. cl segundo míe los emímules ¡imita de «kgmamnbrcs y lxnrtmxlizmxs y hierbas impidas al gusto,
c< ía xlix mmj’ is, cclii ilí jis, y u ixtís; ¡izas u, Nora íxummx, 199 1).
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c ;í~~í,a~í tImflQ) iatdieau que 1am anístautí no sólo es alintcmtto rmitivo, es decir.
estimxauhunte miel ralamiur y del ollato. simíma <¡ume taímbidmt p~si?mut&t imlteicsuumttes ¡iropiemíades
tislíuiuigiras. ¡aumesmo m¡uc adenitis míe esmamumlmur bus sccmvcioiues del wbo digestivo. ¡tu mxuuístozau
¡¿umixhiémí utetuluí sobre lxi ciavuhíción y 1am coLugultución dc bu saungn~ y sobre cl volumen de la
míuismita que l’lumyc nl comutión.
¡ iu> ilma. se sabe <lime laus ¡‘mopiedmumíes temaqúmtkxus míe lxx mmostxuz¿í sc deben mu su
comímemuimlo cmi aceites esemiciuules (Cierbummlt. ¡975). Por ello, se emuplenmí lis %immaupi%nios. que
emimísistemí en depositar suíbrc uno líoja de papel emígomiudo. polvo o lnwimia de unostauvuu. que
ejeacemí sta ¡uccimimí cmi los límímuníduis pediluivios. ciuxamído emítramí cmi commtauctn con mmgumum tibio, ti Itt
memuaííem¿mumr¡u miel cumempo liuumuuumío o ¡amis caliente. Esto erecto se tiche xi ¡xi esencia cíe mostaza
m¡íme muetúmí ~mohmiíla ¡ud comno miíhet\uckmíte. produce escozor y lii pomie dc color rojo por
m¡fluemíciam dv luí s¡mmígmc. IL’tau efrctum nubct’mueknte tiemía uit ¡(maite dc toleruíncia. piusodo el cual
sería mímícivo (Vommt. ¡ <>61). Taníbidn sc pmcpxurmun cataplasatias de mausímuxa productos obtenidos
inca’; poramído ¡mm luaimimímu tIc miuostiuz¡m a ummí cocimniemítua de Iuauminta dc limnuzmu mínuy espeso y mu
bis ¡lmopoft’iulaics dv bu mmeicl¡u depemímíemí dc los erectos que se quieran obtcmíer, lo mamis
rací-umemíte e” emuplear tau proporciómí dc uímuu paurto dc mostaza por cuatro partes dc limxmmzxu
(Simnuumíetti. 1991). En la mmxedicimmím tnudieio¡míul los etliplLfltOS constituyan un tratamiento eficaz
ruimul lo artritis y cl mcuimamismno debido a su acción revulsiva (Gerhanlt. 1975).
Vonm <1995) cita ¡u Leerte, que en su imiado “La ¡erap¿udca ¡mr mv ¡>knnat’. sc
mefleur muí emapleo de lo harina dc las semillas do mostaza negra en catapímusanas. al igual que
Chileno, Eremeo y Pablo dc Egimín. cuando querfan combatir el letargo. ¡tus picammesúms y los
dolores uctusiumiuudos por cl rrro. Leerte, cmx cl níismno trumbajo. recuerda que unu ícm¡ícrntumra
41<
superior mu los 50V ilhliemulta bu fumigación dc la esemicimí mu¡ilicau. a la cual es debida ¡tu acción
muheíaucientc míe Itt mixostaunu.
¡‘or otrau parte. lo anmíshaza sc luí utilizado comímo sedante. diuriStico y cainuminativo, y
couxo imíducmom mil víiímilto, puies, tumimí cumcluuradhu dc harina disumelt.u cmi agua tibio es omm fuerte
cauiético.
1 ¿u muxostmuza blamíca se cutíplemí comíto luí niostaza tuagul. porque sus virtudes son muy
parecídmus. Simm cmuílmrgn. bu mmíostaz¡i Naamca se lía uxsndo taunbidn coumio laxante (Poaít, 1995).
liii aguimí líirvivmmdo, la semnilla dc imiostaza es tan rt?mflcdio comitnu cl hipo. es eficaz puní
el dolor dc garg¡amíuu y sc dice í¡uc mulivia la bmnquimis erómuieuí. Esta infusión cstd tambWmm
imídictída para tníntonion dcl umparuuto digestivo y la hmaurimía de ummostaza es odcmxts un buen
agemíte nntus¿ptíco y cstcriluníuíte, mus! enano un axeclemíte desodorante (Richítuton, 1987).
<¡ulw destacar bis pna¡xicdades bactcriustdticos y/ii b¡uetcricidus que presemíta la
niost¡uflm deblilo muí ísomíuciamiauto dc alilo que Fonmímí parte dc bu esencia, y. que opera sobro los
sistemuias óxido-ucdumctoms dc las ediulmus bactarlmunas. Diferentes investigaciones (lycrs y col.,
¡ <>~(k 1 )ictz y col.. ¡ <>90), parecen demutostrar que la mostuiza poseo pmpiedados arnítifulogiouusy
aíntib¡uctemimumí¡us: contribuye a limpimur bu cavidad bucal dc los mostos do alimentoscausantes do
ímikceiommcs y de cañes. ¡31 iwíiociuum¿uto tmíníbidn manifiesta, ¿¡a Wtro, cicuta actividad
nuitimíemuiuutodo. Lenccri y col. (¡993), indIcan quia asta actividad depende de ¡tu concemítnucidn
y <leí tiempo de exposiciómí.
49
¡‘nr otra í~uuít. existemí evk¡cmxcios epidcmniológictms que indican <jume algunos productos
dc ¡ti m¡escomaiposiciómi de los glicosimmolatos parecen imilmibir los efectos mmcoplésicmus de ciertos
unuvimiógemios. d,nmiuimiumyemmdo cl riesgo de qume se produzca cáncer cam el tnucto digestivo ~Sones
y col.. ¡084; Mossobtu y col.. 191<9; lIycn~ y col.. 1990; 1)ictz y col.. ¡991)).
1 ~stutliutsmutis meciemítes mimuestruun que los isotiociaumatos miMunutiCstIuul cierta actividad
muuiticamrciaiogémiimni. ya <¡ume protegemí tu amummutíes dc laboratorio dc los efectos twmiuralcs dc
mímodelos eaa’cimaog¿miicns (Musk y col., ¡993). ¡¿u fonmmación dc mudenomnas pulmiiotuut%
imímlumeidos cmi ratomies sc ve disnminuiduu cmi a¡uellos que batí recibido isotiocianalos muitas dc la
immiciaicimimi del pmxmceso tumimoral (Morse y col., ¡992; Ucclolire, 1993). Simm embargo el
¡ulilkotiun’imumímuto pamacce muostruir ¡autemucial ckctu c¡uwimmogdnico (Cara¡imuy. ¡992). La puosciucia
de mímr¡u~ br¿ussie.us coamio la col cmi la dieta puedo taumíbido inhibir cl desarrollo dc tumnuucs
umimumaria’ cii rat&t% <Ihiuce. ¡ 9h17; Miller. ¡99<)).
2.9.2.. An,¡CÁCIÓN (~lm¡,mNÁktÁ
¡ .¡u muíumyur ¡tana de ¡tu mímostmun que se cultiva y sc coscdmau mio vii destinada tu uno
tarapdumtico. simio ¡u la iiubricaciómx o preparación dc las salsas dc omostaza, emmmpleadus cumulo
condinmcnw, cl cual sc ¡np.unuba comí ¡marina y mosto de vino (Rkhardson. ¡987).
laus especias sc imicorponamí a los alimemítos cuí pequeñas cantidades y los ¡tacan nuás
sabrosos. Tambido estimulan al apetito y ravoracen la secreción de las gldxmdulus digestivas.
Tienen de caracterfstico una clavada concentración en aceitas esenciales arOmáticos y
50
smmst¿umxei¿us tic salíer acre. Es ciertti qume ¡mis especias ejcmtdl tietivitimid sobre los twgaulm)s
dinestlvmi5, ¡W mo <¿mmx xli im5 mx 1 o es t~tíe ci sabor tic 1 mas mu asutítis mmi fluye sobre e ¡ mimí i mo tic 1 ¡iouiibue
mí ¡¿mmmctuimí Ii ti ¿muí, se tít i ¡un: bien seumí II ¡tus y/o ¡inri mía tic mostaza ímm aneze imwl¿ms comí
migíma. ¡ccl it’ y ce uveitt y pr ¡míe ¡¡ni ¡ mx xc míte ~iieixarmides de untx.sta¡mm: cx iste mx duis ti pos principales:
Ii xs natímímml ¿mm it ‘s y ¡mis ¡u rius. A smi ve,. ¡imuemie mx estar emimíd i mixemxtmidos comí lx icíhas, clxi lcs, gamimios
de 1ii miii t’ mii mí. e (trices, bayas dma lees. clxauxmpvmñmm o je mci: ser sumives ti fucuies, 1 ¡gecarne aUn
mímea íxút mcu is e picaul<es ( Nomuiimtmx. 1<1<) 1). La miiOstjtjui, mmsimismo, se e niplemí ¡imira cciaídime mítam’
u lis ti mit es hl mitos: e mismml mmd mus • carmies, pese admís, sumís mus e lahomad mus.
O hube uicsm¿mcmmm ~ímic[mxuiiostmuz.a se imícluyc coauio potetie ¡atitir del smitxmw y como sustuaxcia
ti RAS fUeaicmmuimixcuite recomimícidmis cmiiiítx segmurmxs”) (ilemítler, 1990), Los compuestos
mespu uisal iles tic ¡ tííO¡mx¿i de ¡a uxiosímiza puede mx cxl mimeise por mmmi x¡mdWdO de dosuct 1vmmcién
cmiíiuíidt ¡cmi. y el ¡irtidmucto mcsmmltmmmatc <¡emie el estauus dc Uvas y íitittic ~flip¡etw5ccmi todos los
3i1u nimme tuis cst¿mmui mxci í..aduís qmxe comí tic míe mx espee i¡ms (Roberts, 198 ¡ 8 milcemu ¡ y cmii., [993).
Comí utí 5 milititi/imuit e, ¡ mm esencia de mostmini tic míe api Leume lómí a gran ese mml mm cmi ¡ a
el alítirjie i6m x tic umí mm variada ganimí cíe ¡xl ates, upen tivos en eonstM’Vum. etc., e ix comice mitmcioaics
tic lx míst a 9<) ¡ipa ix tic i producto fi vial ( [>drez, ¡994).
Comno conservmmflte, ti nivel imnítustnial, ¡a mostuiza sc emnplc&m en ¡mm chxboraciémx y
flubm’icac¡ñvi de smxlclxiclxíms, cmíibmat ¡tíos, en luí industnimí comíservera e imadmistaimus o dí-nieuís en
general. a niveles dc ¡—2 % (¡it) y cuí saismís como boloñesa y vmemmestx (Saleemí y col., 1993).
51
¡‘mliii (¡980). immdicau que evita en el vino fcrmnemmtacioaucs patulógictus. y un ¡xumtcmmu~e dcl 1.5
muí 2% de mímostauflu ¡uuníbi’5am ejei’cc un efecto conservmuaítc cmi zumnon dc fnmumu.
2.10. TOXIClI)AI) DE LA SEMlI.1.A 1)E MOSTAZA
1 aun muiost;mfl%. debido mi Sta couitcmtitlo cmi glicosmitoltitos (simmigrimttu y sinalbiuma) y ácido
emúcien. ¡uuaedcmm origiam;ír tilversos efectos tóxicos u¡uue se coummcmmtaum mu continumucklmm:
2.10.!.— ArrmvnMn ArniTtItottWA
Algumamos ímmnltItIui% de la descummmpositfltiui dc los glicosiamohatos caructcr(sticu% dc tuis
mitostazals rísm.tmm ¡uctividaul citotóxica. y sobre todo. y ¡o titán imupoulaultC, actividad bociógcmua
tllemummey y col., 191<0: l)uumm. ¡91<6; Slmahidi y col.. ¡91<9: Denuche, ¡990: Diez y col., 1990;
¡ .ímmulmmer, l~95>.
¡ti bocio es debido primmcilnuimumemmtc a umun deficiencia en judo, y estdmí iittplicatlos
diversos factores. emutre ellos la puesemucua dc alinuamitos bociógenos cuí la dieta (L.imidamcr.
¡995),
¡ jis sustancias bociógcnmus aculan dc diferentes fommas. El tlocianato y el isotiociarltutO
lamíxiben la captacidmí dc lodo por cl tiroides debido a que desplazan a los iones de lado de sus
puntos dc imiserciuin en cl epitelio dcl tiroides, posib¡cnieamte a causa dc la semejanza de su
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r¿ídim’ imSmíiemí y tIc smi uximuyer afinidad pmiu los rccc¡ltemes (1.:eminctin, 1993; Shitímminmflo y col.,
¡ 1$> 3). 4 os simit milii¿ms amie j míramí con la amia xii mx istraciómí de ¡otto (Lintí nc y, ¡ 9’.)5).
1)1 icremites estudios (;‘mimi 1 ~tteuí.t169; Goodliavt y col., [987) mostrafOn qmme mdgumios
¿xli mí xc mx;os (etites, cmxli luir, rúbmu mmmi, . . ) puníCan camas mmv tutía reduce ióvi s ig ami fieativma cmx la
e¿ipt ¿mt’ iñmi dc i mit lux pu a 1 ¿u g ¡úmimit mlmmmi aol cies Se. espeemil mm con ¡a pos¡bi ¡idad tIc ujume el bocio
e midemxii cmi míe míctera xii miatias tu imías íxumml ¡ermí mímí ser debido e mate ruimímemate ¡mía tic Lic iemíe ¡a emi modo
emx ¡mi tIjet mm, simiii mmxixxlimcmi ¿u tic te mmix iui¿mdos ¡mdlii us mmli mcmlirios; jis ( sc [madese mito que cl
cmímxscmmíxtí tic 50<) g míe cuxí mml dimí, comí mmmx miperte dc ¡odtí ema Imí dieta dcsólo 1 ~tg/Kgpeso. 1wmcde
ci¿ir ¡<mg mmm mí ¡mí mi¡íar¡ci <iii miel beeio (l’mmrtemxmmmiyo y cuí., 1995).
2. 1<). 2.— Au ‘lUN DEI. Atino) ERlIO’lC()
El licidmí emíjeico C5 Lino tic los (ueidtís gamísus mnás cstmmtihidos cmx los míecites dc luís
e rime ile rmís, m¡ebimluí mm sus e lee t mis tñx icuis e miles ami it miumíes.
1 iís tau lema ixes ¡nabí ¡e¡itios cmx la ddcmmdcx de los setemita reve ¡aroma qtme. ¡a ad mlii ti¡sUiteió mx
míe cuimxt ¡dades apaecmmítxle.s tic ácido cm’úeitxí a mumiirnuxlcs tic Imíbovatorio daba Imigar a Lmmxa
ti ¡sai> imimiciómí caí smi ritumio de erccimaíiemmto y diversos órganos, Camilo hígado, y,
ilumitl¡maiitMitmm¡ulieaite el eovmiiñmi, c1m,medmmbamí afectados (FAO, 1980; Jxí¡im y col,, [988)
Sc lía ¡midiendo, qmac cmx ¡mí rmit¿í, cl ácido crécico es pci’ sc umí agente curdiopatógetio.
c:í¡íaz de producir [ibrmísisy miecrosis cardfumcas (Ruiz—CiutiérVCZ, 1985),
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1 .os electos sobre cl corazón son los mmu~Is imumportamntu~s, y souí mimmtn aucundos cmi los
munchos que cmi laus heumíbraus, y cmi juSvemies que cmi viejos: comísisuemí. prímmciptulmiwntc. e<m
provocar umiun acummnul:ucimin iamtrucclxmlaur tic grasa cmi cl míuioeardio. Simuumltdncaumuemílc, comí ¡tu
auunmmuíumlación dc grasa, sc produmee una disnuinucién de las reservas dc glucógeno cmi ci
corazón, lo m¡muc imídie¿u umna uulteraciómí del mmwtabolismuíu gluddico (Pavero y col., ¡99<)).
i’aummílíiému sc mvgistnaam muíodificuuciones dc las propoa’ciomrs de los diversos rtusrtil(¡>idus
y de la comímposicién cmi ácidos grasos dc las mucimíbrumnas ¡miltocondrualos (Kirk, 1979: Viuquc
y col., ¡ t>u>0: Saurkar y col., ¡992). Las alteraciomies posteriores dci mmmiocardio se cuuractorizaui
por immliltrauciómu celular y muerte de cu5lulmus (llcckeus y col., 1995: Umidmíer, 1995).
1 .mu mudministr¡ueióaí tío triglic¿ridos sinídíkos con ácido orulcico provocuní omm ratas la
acummmuul¡uciómm do grasa y las lesiones cardíacas. Isómeros dcl 4cido crúcico presentes en ¡coito
dc ciilzuu ¡íawialmmícntc líidrogcmmaudo provocan lipidosis ca¡dúuca. Esto hecho sc liii obsemudo
muumímbiémí caí otro animales comumo el comíejo. cl cobayo y cl anomio.
¡ )ebido mu t¡ue esto acúmuulo tic grasa en ratas sc vorilica ¡rincipaulnmcntc cmi la libra
amiuscumíar estriada, en la que tummn do las primordiales ft¡nciumíes do los ácidos grasos es
sumíuimiistrumr energía a las ediuhas del maloemírdio, sc ha deducido que la oxidación del ácido
cruicico es daficiemíte cmi rclacióm ¡u otros ácidos grasos y por ello se acunitmha en ¡¡LS edíuulas
carclftíc¡ts cmi fornía dc trighiedridos (Jacquot y col., 1969: Raquelin y col., 1969: Afienvoad y
col., 1982).
54
l..a emímiíííuisicméuí caí micidmís grasos cíe los priticipímíes itusitíl (pitios tic ¡mí miiemiibraama dc
¡ mis miii t ictímítí mimus miel cortuzórí tic Imí utmt~í, etímímo itísfmmt idi ¡col i mlii, los ltí id ile <miaxtíl amaijuxtí y
e mmmii miii pi mi mi se ve a x mi feetatí mis ¡luía el dcitío emdc ido de ¡a ti ictmu ( lÁt ti i uíger y cmi 1.. 1 90x8 ).
1 ~mxel Ixe mx ilíme mio sc sabe límístmm qmid puuxto sc uiíamíi lic stmmvi lmm.s lesiones cual (¿meas;
¡ .1 miii míe a u, ¡ ~ i miii e¿u m¡mme las miii ttíeemxdrimis cíe 1 eom’mízémi htmmííummxo OXRían tamumtxidmi cl ácido
ermícícíl emímí muímiymxm leixtitmad tímie el aculo tíleice.
1 ‘mía mit mmx íímmrte, 8 ¿urk mmm y cmxl., u, ¡992> citmmux c¡ímc. seres 1 imímanes nl ¡ inc mit míos een míceite
tIc cmi ¡ za mi ce e mx e rime mcmi aiim; mxi fcstmmlímimx mmmi d is mxxi mítie ¡Ón uxot¿ub le cíe 1 mié axiere tic pl ait~tmcttts.
Ademíxás míe las lesiones cuí el eminmtuSui, Coimeen (1988), imídiemí la posiblc muimmañfcstaciómí
tic siait’.xmiíjms iieaiíerm~igieuís y uxeemúticos a mí ivel dc extremiuidudes. lesicímies que jnucdcmi ser
¿it mibtu itímus ~mmmiii i mxl x ¡ liiehin dc 1 mis ~ímmístmmg1 mi icí i mímís.
2.10.3.— M imvm a »xn ANmmmu¡’s iNA
¡ ~misvegetales fiemíemí murumí ganmí vuiriedmud dc juxíxibidores Cuxziaxiliticos, coimio somí los
tu lxiii mdi imes tic íírmxmc misas o íírote ¡mx musas. listos, 1 Imínuiclus “mímítit vipsi tuis’, i mxli ibemí la; mpsimimí y 1 mi
tít mm ííxmít ri¡is i mía, ííri míe i pmíl uxie mime
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¡ .as tuntitripsimxaís se emícuentanmí especi¿ulnmente difundidas en semillas de graunm<mícaís.
legimmiíimiosas y cmi ttmb<Smcumlos de solaumítueetus. De todos estos inlíibidou’es los mnujoir estudiados
somí los míe sí;t.
1 .os lutctuírcs tumltitn¡msicos somí prnteúmas de Pan entre 6 - 46 Kdaíl y sc comiubinmín con
promcimíaísasm fomiíí~umítlo uumí comímpiejo imumuctivo que presenta una cotistatíte de disociación baja.
En su mmíol&umla lía~~ mmmi numimero vaurlauble de puemmtcs distalruiro. escímelaules partí su actividad
1(y¡uui. 1981; Torijau. l’>9l), y sai estabilidad t.inmiica depende. tamuto tío su Pm cogito del ¡nudo
míe estabilwaciómí de Ita commibnnuaciuin activa mediamíto los puentes disulfuro.
Mcmmeg¿uni y col., O~>85>dotectamí. por míídtodus cromatográficus, un inhibidor dc bu
tnpsimuu emulas semímilímus tic mitostauza blanca. Sc trato de tamo proteína de bmijo peso muolceuhar dc
¡ 8.1101) * ¡ .000 daltomís. que posee ¡42 ±5 mcsiduos amimíoacfdicos con alto contenido en
scrimma, lisintu. gliciuma y ácido ospátlico. Esta imílmibidor impide Ita acción, de fornía específica.
de bu Wtrirsimma dc los bóvidos. Su estcquiomuctrúa os 1 a 1. con una constatite dc disocuacióuí
ok’ 2,2 x 1<>. M. Ademii&% posee algunos scnmcJ¡afl7dís comí el inímibidor dc Kun¡zt dc tripsimuuu dc
1am son. sobre todo cmi cuomímo a la esmnmctunt terciaria, pero posee diferentes propiedades
tpmúíuie¡us: cl dc soja es mumía proteína ácida. mnhentras que cl Inhibidor dc niostoza manifiesto
cardeter básico. Ambos imubibicloros ¡iosoon bu misma afinidad por la tr¡psinm. pero cl de la
anostaza aparece comno ci inímibidor conocido anAs especifico.
El alor. acoummpaíflado de lítumedad, ¡¡mactiva total o casi totalmente los Immlmibklores dc
proteimíasas. A mímenudo basuu con una simímpie cocción para inactivar los inhibidoras do tripaina
(llemíder. 1987): Fcnnem¡u (1993), indica que si bu línrin¡u do soja no sc hiervo durante varias
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lxommms . 1 tus matas que 1 mis coaxsu taxe mí uxtí e recen y se íiatícitmcc ldpertrofia pmíaie.rcaittcmi, mítamaqime
me veisíuIt’. ¡ mm miest atuce im’xmx tic cstmis imilimbitlores tiepenmiu=de la estalii ludmíd de los i amlíiliudores y
tít’ 1 tus cmi mit! ¡ei titíes tIc 1 ¡immwesmítlmi: el amumnemato tic la te uimpcratm.u ni, el e milcíitamia ie aíttí prtilomigtmdo,
y el t’ it’ vm.mdmí comí temí ido tic 1 miutiactimid, atumueuitmí cl me muí i mixie mito cmx la destniccitSmi de los ¡u ¡sanos.
5 imx cm ualxamgmí, C’limmvlev o i 987) miliservmí que el excesivo c¡mlcmitamicaíto tiemie. electos
remj mmdicimiles smilxre el \‘mmliii aiim <mit i ve tic 1 mm ¡iVOtC <mía, por lo que debe ¡ legmírse a su eqmi IIibumo
comí el Ii mi míe mi¡xt i mix i/tmm el u ant auií íemito lilia cl calor.
mmi í u¡it’ ¡ dc estmxs ¡mxlii budomes cmx cl vcgctmíl parece sev el emívit rol de pmotel misas
emit buge mis mlmtmmiii te Itt Imuse tic ¡tite míe ¡ mm dc luis se mxxii Itus y ¡mm ¡u rotece¡<ni ¡re mx te u cfl?imas
límmx mcmxl tti e uís t le i míseetu xs; esí ji mílíse avume imSmx ptítl mía explicar ¡ mm res is tenc ¡ ma de bus pimmntuis Uvemate mí
mxx it’ mí íu íagmim u ¡5 miiiis Y itt’mime mml ¡mt mmt~mue dc ¡ misectes u, ¡ ) jet /. y ctxl., 3 t)9()).
2. ¡0.4.— Am .vuwm:Nos
Se limí tuis! mítití Y emumime temmzmudui mmmi mdc rgevio dc 1 mi semaii IImt dc mes taza hl minen: se~ tmmutmi tic
ami mu mí II ími miiimiii y se deaxtía xxi mxix Sin mm 1. iistmm prote <man estii iormumitl¿m por tíos emitíenmís
~íolipt5¡itiol ¡cas, miaxitítus mixed imite pimemítes disuuítíro, comí 39 y 38 amnimioñeidos, respcct ivmmmnemítc.
3 ~stmi pretefrimí limescmit mi semvimflmmti?uis comí otras nibúmnimias dc bajo peso nxolectilmir que Linux sido
mu isí ni ¡jis tic ¡mí se viii ¡¡mL tIc eolzmi. ¡‘ev et rmí puirte, sc ¡mmmii e noemí (nido si¡u ¡¡itmides cst metLm ni les
e mitre ¡mu endemx mm ¡ <irga dcl mí lerge río tic nxest mita bí míríemí rica cvi glutamn¡ ana y Ligia zcfmni, así como
comí gí 1mW ¡ muí (Mendmickw—Arimus y col., 1988).
57
2.10.5.— Em .iNI INA( ‘máN i’Attt’iAi. DE CONtN)NENTES1áXiCOS DE LA SEMII .1.4 MOSTAZA
( ‘emx cl milíjemmx tic ti¡snu¡miíu¡r Itís e fcctmis ttxxicíis
desemímxxi imís tejón tic los gí ietxs mielmutis siux ¡grima mi y siíx¿mtbinmi, y
e mí la m ixm us <muimí, se lían ut~ul i¿admí gmamímles eslime u—tos para obte
lía¡¿u í imeliome imi tic est’.xs cmimx xliuimxeti tes.
tiebidos mm ¡mis prodmmcttis de
por cl ácido erCucice, presentes
mier vaxiedmudes tIc ixatistata comí
U ¡¡cosí ¡muí tos
¡ mx cl ¿u pan mudo (23 0. 1 .), tic este t rab~ijo sc liii mliiimc utdmí t¡Lut2 lii semixí ¡ Imí dc nmstmmzmm
posee e a x smi cmii upu is le Viti smmst mumie i mis comí uíxuire mide carácter líoc ¡ógemita, Los t rabajos dc S ¡imita y
col., u, ¡ ‘.>EYt l’amxigmmelíi y cmii., (¡<>87) y N ¡muz] y col., (1988), propomaen proced imxiicmítcms cuya
¡a mí mml id ¿md es mc dime ir ¡mm cmx mit ¡diii tic isot ¡oc ¡atimmtu cmx ¡mm semad 1 ¡mí dc vixostaza. Los a nuStodos qtac
esmuís mmmi <mimes m ¡esemi be mx se b¿msmim í cmx 1 mm cxl mace ¡ <ni ¡imite ¡ mml tic ¡mm grasa cíe la sc mmdl ¡mí; cíe cs tu
ruirtuamí, 3 ¿u ittxpuírc ¡óm í de isí 1< ioc ¡miummítti tít s mxxiinmye lxastmi ¡liii itcs prm¶ct icímnie rito rio detectables.
Ácido m’u’úcieo
1 ji el ¡ mxxi mx míe i 6mx pare ¡mmi dc la griusmí dc la scm¡¡¡mx dc mostaza redmice comis idemimblemnente
el Iíuireemxt¿mje tic áeitlo em’imcíeo (N¡miz.¡ y cmi!., 1988).
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¡‘mía tít ma ¡itírte. st’ luí mí remml izado nmi tuerosmis ¡flvest ig¿iciories pmmrtm obierier, tuediamiate
selcee iOn ge ¡ét iemm, v;mmietlmudes tic miiost¿uz¿i emití scmix¡ 3 Imís tIc buje comitemiacímí cmx este át’itlti graso.
1 N<jis t m¿mlí¿íp es se ccii t mmimx cmx ¡ji st’ mili! 1 a míe cuí! ¡mí debido mí síu ti i¿my muy diUmus Viii y cotísiutíxo, m¡mmc
límíd m<mim í sea ¿u¡íl icables a ¡¿u sean i ií ¿u tic miaes <mi/tu. En este sentido, cuí ¡mm ddcmadmu (le los seseaximí se
rii ci m$ it ma patígt¿mm íí¿í de mxvesm i g¿mc ¡ u~mx cmi Cmmnadml y Símee imí (Stefurissota y col., 1961;
Kzmvmxiatxski y emíl., 1 969 ~,(~imeiii ial i ziS ¿u mmmcdimitímis de los sete mit ti, comí ci músimirniemito tic ¡ laicas
mixta m ¿u a xl es tic lñ ¡xxh ‘a, m¡míc íímmídíac (mmmx se miii! las ¡íríict ieam ncmate excmitas tic mÍe udtí e rúcico mamemios
miel <).5% m . Siux cm iibmimguu, estmís mmcci les, rictus cmx mic idos grmistís í>oi mdmuces (5< )% dc ¡ axole¡ce y
miel / mml 1 -1 V~’ míe Iimíuíl u5 mx ¡cuí), mímí <tu y it’ruímx de axuasiadtx dxUo cumnere muí, por present mur mmml sabor y
caí rmmm xci miuse mxx mis fue i¡mí xcm itt’ u, 5 tutu <mimí, 3 91>3), y mmdcmx amis sta <mt it ¡time Viii cmi ¡ti dieta dc los
mu aiimxx ¿mles míe ex~iemi m nc tít ¿mci <ni, segiuflí 3imtxt imme¡e mítimí, mm ¡ mugo pl muzo, 1 esioties celia lares, mmnquc
le mm it’mxuit gu;mvem líum 3 que emummndu u se emx m¡ilealímí miceit e de eolz.mi rico en alcidt, caÍ cien (Humig y
Acmtutu a ixca itt’, se 1 mmm legrumlo elíteixer mmmiii variedad de celta denomia Luimídmí ‘cutid mi’’ Co ma
mu mí límimee títal e mxx mlxi mx it u míe 1 2% tic tic ¡ miii erile ¡cmx, Tiuuxíbidrí ¡itt sido pos ¡ [míe.ricovitrmum’ PO a estos
milis mx muís pmu iced i mm emití us. imí vanemi mit! tic dilía ‘tieNe cero’’ (0<.)), cori igmm¿d pove evitmmje dc esle
míe itímí grmisux ( Kííricsk 1 axtí, 1 t>92), por imí t¡íme el ricsgtí dc etxramíciwniento de este aceite se
metímace cmimís ide m¿mlxle mx mcmi te.
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2.11,- INU RF:l)IENTF:S MAY()RI’l’ARU)S l)IC LAS SALSAS DF: MOSTAZA
¿ms s¿u is mus tic míímxst muza smíux a ixe telmus ixtíuí xmxgémicas tít’ ti ilere rites vmtaietiiudt’5 tic se mix ¡ lías
míe mu xmist mí/mi. viiingmu? Y Mil, cmííx 1 mi ¿íd lei dii hicia 3 tnt 1 V~i tIc tít rmus espcc itus y’ comítí i me matos cmi
tu amie 1 iSmí tic! ¿mmm’ miímu y smmlíom tíescades ¡itír el fmíbm~icmimate.
2.1 1 .1.— 5vs mii .m ~Sni: NIOSiAzA
¡ mis y ¿umicíl mides tic mí ímxst mita t¡mie se e maiplemimí cii ¡ a el nbouae i da í de est mus smilsmi.s somi:
Setíxi! lii o ¡mmmii mmmi cte mí xo.st ¡miau neMm’¡í u, J?rassía nhra).
Senílllmí o límím’imxmí de milostuza mflhitTóui (¡t¡assicsajwscea),
5 cmxi lila o lmmmmi mmmi ole mimost azím b ¡anca (Si>uq4x alba).
Nlortd¡u cte los tres tipos auuxiemlores.
a semilla de ixuos 1 muía su imimie el i rigaed lente nxmxyori tmmrit emí 1am clmmhommmc ida dc las
smi! síus m le mm mostmmi mí, pcmmi ce mí irce taemxci tu se emují lenta tamiubid <a los te.gímuxaemitmís o Itt lx míri muí tic
mixmis<:uz¿i mcsmmit¡mmxtc tic lii mxxuíiieixdju tic luís míxusaumis.
¡ mis set mill! mis ¡ imuede mx temxci di lércuxtes orfgemxes, así comixo cl ist 1 milmas e¡urmie terist icas cmi
etimimil e u síu gammtltx tic picor’, ctnxtcnmdo emx mmccite, proporción dc liad mía,.. La clecciómí dc lii
sea xi lIla midcem.mmud mí es [mmmiiimmcmxmuí pmmr¡m lograr un bue ma producto fi <ial. U emieral mente Lis
eammiccrfst ictus tic imí scmui 1 la varimimi dc uimmas cosechas a otruis, por lo ijume es fíccuemíte ¡mí
miecesudad dc remdizam mimezcimis tic semxx ¡ lisis cíe d ist.imii mus pmocecictxcmmis (Pérez, .1994).
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2. 11.2.— Oímtos uNo; itEniI:NTI.:s
\‘imingre
¡ ¡ viii a gu~’ es tít mmx i mígmed iemíte i mx iliemia mí te e mx Imí e lalíermie mmi de 1 mis smi kas de tilos tazmi,
\‘ ¿u tj mmc miii sól mi mi3xu x mt mí mmc it le,, si mio m~mie <anibVii miromxamu ita y mísegmí ra ¡mí estmmbi ¡itímíd
mxxie mmxli it xlit~. ICji
¡ ~mxImís s:ilsus, el micitlmx acético es el respomusmible dc sta coamscrvmicióam. Sta micción es
itieter i mist mit ICji, e i axtle ¡icuxtí ¡caí te tic 3 ¡xl 1, ¡itues es tielí md mmmi miíoldeulas mio ti isee¡ji timis del ácido,
¡mus e mm miles smím u emiptuces tic ~xcmmet umia emx 1 mm m ixemí mbrmmnmm phismili tea y dc mmctimmmr etí ano tui piutón
luía xiS Imí mu’; si: u cmx xb¡magmí, el ix II, cmi eic mmii tixo timí, estti i mía¡íl ie¡utlo emí ¡mi ticeVm eomíseivmmdommm
íímmesmmí tule el grmutlmx tIc disecimíciómí tic! micitlo depemade del pl 1 dcl producto (Andersomí, 1 991)’
Sc. smmelc emixiulemir Vimxmigat’ ixtare míe vino Ixímuuíce; sin eumibmírgo, í~ nial ¡vos ecomiómuicos
sc í~mmemle cmi ijíl emir el míe Idi x mme~ t ictí mítíte mí ¡do siriLét ¡carnemíte, por ixidrólis is c¡mt mil (tic mm de
mmccii It’mio ix ~ípmmmt it o it~ ma uct mmmxix! y ixio «xx ¡de de e mirbomí tu. Tmumuxhmeiu se puede obtener a nedimimí te
1 :muíx iiimmci í5mi mxi ie¡obimmmx miii pmm rt ji tic alemíl uuile s otiLe muidos tic pat ata o cíe cereales ti ¡tgmxow y
col., 31»)!),
(xl
5 mmi
a sim 3 míe sc mx i¡mt’ ñ mt aíími iii~xles Fmi mxc itímies, cmxm re 1 mus t~mic sc e axcuemít nial:
ciii mx baete rlost tit ¡cmi: 1 mm s mxl etiaxuiuí axo es tu mi mugen te mmmii mst5pt iCtí pro¡~munemate
mije lxix, au mm xt¡mme Eme mímí y tic! icume cl creei mía ic mx te de ¡mi mxxíiyxmími de las bmieteri tus, cumimido
se e mxi¡íle mu mí e emxce mit mac i omies smi Lic it mates. Se cmx mis ide mmi que mm la coaxceuíl mclémí del
10% 1 mxliibe el cree i mxii emití u de inmune rostís mix icroovgamxis miaus, ¡uitmit vas t¡mme a
emímicemit mmmc imímíes mIel 5% smi mmcc idmí tío se limite ntít mit uxuis que sobre los mmmxcrobius
u,( ¡uxímteiuxmxgcmm, ¡99!)
lee muí su xlííe ci smulímxm: 1 mí sal cmi mmi mx es luí Umí icmm smms <mmmxc ¡a que dismíel t mm cmi agua
lxii xvi íc~m mmmi smi! luir saulmutltí ixturmí sobre lii le mxguu, por lo qíme e! valor de su <miii lee de
s ¿mlxiii se cm xa us imie mmm igíma1 mm 1 (Guxyt omí, ¡984). ¡ +mu smml couimúmí. mmdenxds del efecto
mii meete tic! “smi! mmdix» suilíre les mxc rvios gumst mmii vos de 3 a le rigmuuí, tictac 1 mi fimierie ¡mm
madiemuxaimí! smxlxae ci namiaximí dcl pruxmimmctíx.
(>tmmis tS¡)t’CimlS
Comí el xbjeto tic comí lerir smmborcs específicos mí ¡mis salsas, cadmí fabule minie emplea
aquel 1 mus esíxecimís que etimisudermí anás adeemuuídas a los Li nes establecidos.
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¡ tís e.spcclmus, Mas cxtrmíeíuxs. amomíajis, artí¡íamit hartes mlmitLm míes sc ut ilizamx cuino
s¿ulimx ri 1am u <es y cm xmísc av¿ímítes dclxi timí ji 3 mis mmcci íes esene ¡miles m¡mme poseemx. Mmmc lías tic cl ¡mis
mili i líemi el míesamiolío tic mmxiemíxuilgamí is axíes (el ajo y ¡~m ceutí lía somí activos Ere míte mi Sa bw.nmella
y /~.,< /¡ ¿ j¡( ‘/1 ¡~¡ y cl cmx mmxci iiiii memito.
Atieuíiiis tIc imx [lxiia tic aximuuiera liesiti vmi síxbre la digestiámí y subi’e otros aspectos
¼mcl :uea imí amimís comí cl [mmmíe iu ímí;iíii ¡cmx<mx ¡¡si mx ldg¡ce tic ¡ lítín dime, ¡4ta ixhiéuí se mudj titilen mm 1 Lis
es pee i mus ma a x mitmmmxc mimo e mí 3 a cmm¡xmíe itímid íxmmrmm 1 ¡xiiimiciómí tic augmin (1 Imimumne r, 1992).
2.12.- VI .AIIORACIÓN i)E LOS l)IFICRF:NTI.cs TIPOS L)E SALSAS 1)iC MOSTAZA b
k
¡ mx 1 mí el mil iturBe i dmx de 1 mus smi Ismís de mostmtimm el p rocctii mmdc rito manN ge mac mmd comí llcvmm ~e1
cmiii xicuí míe ¡mm semí mill mí cmimam.i e mí io!ida ( Rst¡mic mxxii mx” 5), Li cumíl sc anac la cotí migumí; ysc
uímí mmm iemxc tiím a~imite e ledo tic axiptí (‘‘remaioj ti’’). Lii prívilermí <nol iemidmí se remml ¡vi mcdi ¡imite timol ¡míos
míe mx u miau iiiu isa 3 ¿u cmi muí 3 mus lxmice mx iás ¡cee ~ít1 x’mis mí luí ¡ibsorciómí de lfqm.m ¡tíos (£3 nmsew it?. y col.,
í u»> 1). ¡ ‘mis te mitxum xie mx te. lii seaxxi!! mm cuxtera o mí iol ¡dvi es anacmdii con vitimigm. stm 1 y otras
espee 1 mis, y sc smímíxcmc tlielxmm míxemcia mx umímí segmímidmí moliemnin comí niolimios tic pledrmís ¡insta 1
luxmtixam mamímí íxmmstau limimí. 91
A¡ ‘mit mi It i ruutí, y ymm militen ida ¡mí símisa sc desalvea y e vivasa mm vacío en recipiemites .
mudeexmmudos y em.niven¡e.ntemnerxte cerrados. Lix cvii icimící del producto final depende búsicímnicnte .
t
tic Itas cmumitliciomics tío la maxel icíada y dci tiempo dc ‘rcmnojtV’ (Zlxmmrig y col,, 1993).
kJ
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i~\ 1
~1 MOlIENDA(NIuílimie tic mmírtillmxs)
VINAGRE, SAL, ESPECIAS
MEZCLAI)()
( N4uíli axtí duz Ixiedras)
ENVASAIX)
IXISAIREADO
Esqm¡emnn mí0 5.— ¡Címíboraciómí ole las salsas cíe míxostaza (Aguilar y col., 1991)
lixistemí diferentes tipos dc salsas de mnostazau entre Itas que se destacan, por su muí~ayor
díramsiómí y t’onsunmo, los <¡ame se describemí au comutinutución:
u
2.12.1.- Sátsá u>m< MoSTAZA iit’o Iltmnmwos
Es tamí tipo de subo de mm’stauza qtue se ¡‘repara coma semímilbus de mímostaz¡í negra; bu
larimimeama moliemída de ¡a semumillía sc nnaliz¡u en seco y se emuplemumí molinos de pistomíes comí la
fimímuliduid de líamlir 1am semilla y mío muplaustuirla.
¡U miu.mumpo dc mumacerauciómí con ~imiagw,sal y especias varía sagúmí la naíuní!czau dc la
semímilíma y su evo¡uiciuimm chíramite bu nuismíííu y gencralníamito <labe ser superior ¡u 72 luom. El final
míe <¡¡cima’ l>m~w~o viene deteramíimíaudo por cl arado dc lmimmclmutaííieauto do luí mezcla y sobre todo
por luís íumimelíaw orgaumíoldpticuus rcalinadaus por cl «amumíesiro salsero».
Itmí¡u Vez comisideruadmí aceptable bu mímameenucida de la senillía, sc procede a tun sogumidmí
mímoliemídau atíediamíme anolimios dc piedras, al idmuimmn da lía cutul, la pasta dc mostaza u’esultumítc
tiche Mueposlur” cierto tiemiullo mm depósitos dc rublo a ibm dc .umtdondear» los sabores y iaromntts
(lmifonxmaciómu i’macilitaudmu por “Vinagres y Salsas, S.A.” 20 dc Septiembre do 1993).
Por Ultimímo. la posta es molturada flmmalmente según undtodo antiguo, por niedio dc
moliamos tic medas dc granito dc un metro do diámetro, a velocidad muy lomita, alisándose y
esliesámídose. quedamudo dispuesta puní su cnvmxsado (Esquema a? 6).
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l~stmm ¡íxestaía ¡írescntmí tun color mutis oseurcí y ami smmtior malas suave, titulzomí y míacríes
míe ¡u mxi tití t~mme bu tu¡xii ¡ ) ij mxii. Freemie mx te míxente muptírece axaud i vi icnt mítía comí esí r¿mgtimí
66
SEMIt.I ,AS DI MOSTAZA NEGRA
¡ 41
MoLIENDA DE LA SEMILLA
(Mmxlimxuis tic pitones)
MACERACIÓN
C ‘uíax vi mímígre, smi1, espeeLis
(72 liormís mix (mu la mitO
MOI •IENDA
Nioílmuís tIc ¡ujet! ras)
NiQUIENI)A
Nimílimíes (le rtued jis)
1
ENVASADO
ICsqtueiuiii mm” 6. E!abornclóti de mostaza tipo Burdeos
2.12,2.— SALSA DE MO)St’AZA TiPO DIJON
1 ~smmmx t iptí de salsmí tic mntxstmxzmm pu itití, cmxii smdxor sumíve y bien tíelimí ¡dmx, puro. Se
prep¿u att emimx semníIImis dc mno)stazlu uícgu’a, mmgtmmí. sal, viuxo [mlmímico y espee i mis. La p¡irt iCmi Itiritítid
tic este iíímx de saismí es t¡ue el tegtmnaemiio tic Imí senai lía se elimimimí, motivo por el emamil, cl color
tic! ¡xrmitimit’tíi limimíl es mimix¡mrmllo. Síu eomnpmis¡mnm5ui es casi exelmmsivmimente semilla de mostmiztm
tlcsc¿iscati II mit!mi. y es muclimí luxemítír el mi[xorte tic vi miagre, sal y espee ¡mus que cmi ¡mi ti pu~x 13 tiudeos,
~itimluí tjmmc se ¡ituede cemisit!eram mxx tísí az~i pmu r~í. I..egmm[mricntc pmiede preparase cmi cumilt¡tu Ley ¡migar
tic 1 miiu mitie <lux loruimmmcióaí [mícilitmitiapor ‘‘y ¡migres y Salsas, SA.’ 20 de Seíflicníbre dc 1993).
1 )cstle 1 ~.>37,¡ti mumestmuzim de Dijomí o¡emxc IDemxomwimxmmcit5ma de Origen Coaxtrolmado (Reol,
198,3v
2.1 2.X— Otítos lti’OS DIC MOSTAZA
Se trmíta tic mnmxstmxzas ¡ime1imiamudmms mm ¡mus qmic. se les midielonmí algún prodtmetm tjmie les
cmxii licme tu mimas e miujie ter (st icmus dete rin¡ rimudmis. Entre el! mis podemos desimie ¡ir bus que se i ridicamí a
emímxt imxmimic iuSri <t)mxwell y col.. ¡ 98<> y Normnmmmx, 1991),
Mostaza ¡uunerlcmmtuu: es mmmx tipo tic milositmflí preparada mm bmuse dc seriuillas de mostaza blanca
,
líriaxe i ¡imíl aneaxte. Dc coimw naxamirillo brillante, sabor stmaivc y agradable. Es cl cl¡¶sico
micen x pañ mm mmi it mx Ux tIc ¡merrí <tís cmi!it mates y hmmmburgmiesmus•
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Mostnza imíglesa: 1 mí mostaza i miglesa está preptirmidmí mm partir dc luí muela cíe Imis ~mi1linI.ibLk
t=.ln.usziiy sJg.tflQ.~li1l¿UiggJRl, liatiaxa de trigo, y mi veces txtrmis especias. Acompaña a
emiamies , j ¿mm uxémí , liauiilxtmrgtucsmís y tures productos, lis mmmi tigred ieuítu=fmi aid mímixemxí~íl en Itt coci mía
cíximamí.
Mostaza grmumxmuinduu cmimi¡miritmí tic scmu¡I luís dc mnostuíy.mm negra y/o blanca y otros ingreclientes
t¡xae ti mmmi tumx mi te Mu rmm ermmj le mate ji est mí mutistaza pictimituz.
Mostumzuu alemumumují: es tun t i¡ío tic miaostazmi dulce, mí memauclo comidimnentadmí con hierbuis y
esíxee i mis. 1 mímí he mmmlii partí 3 mus sumle lxic huís alemumumnus. 1)(lsserklovf es la pri mxci ¡mal prodimotoimí cíe estma
míxuisí mini. Sim aspecto es mvumiy simixi luir mm luí míitxsíazmm dc Burdeos, lis geviortiluxe mítuz dc color
mise ure, y tic s miluuxa aguadmiNe y tít alce.
Mostnzmí elulmní: gemxerum!uiaemxte esta miluístmizmi está íírcparmiclmi coma niostazmi y agíamí o cerveza, y
tic míe tu ri s mmlxiii ext renxmud¡mmente Em merte.
Mostaízmu mx las ¡buís hícihas: es tun m í¡íe de mwost.az¿i suave y [‘¡no.Lígermímento coridimemnadmí
eomx li mumus lxierb¿ms.
Mostaza ehuiuu¡>s¡uc: mutísí aza mtromiluitmc4i y símmmvc, do color axarrémí oscuro. Cotxdimcnttídti con
seaxxillum tic lxímxejtí.
Mostaza Beumxmjoimds: pmc¡ímar¿ído cje semillas dc ínostmxz¿x do grano grueso y vino, do color
mímáritímu muí y suxbtxr umfrxmtadtí.
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Mostnzau roja: ctxmxjmmrito de semixilimis de natistmizti y cliiluzs, ~ y eomitimmneuita mi ¿ml imimeflios tic
Mostaza al clmtimn¡nirí: es tun t¡¡.xo tic xiaostmxza suave y pálida, preparmudmí con ehamup~n.
Comitíi mime mitmmmiii une mxtos es í~e ímudtís.
Mostaza ¿u luí ¡mdcl: semxxilimus tic mnesmmuza tIc grjino grueso, azúcar, uxaicí, vi rimugre y especimis.
Pmesemit ~mtu mi s alitír dma Izémí.
2.13.- I.ICGISLACIÓN
¡ mm !egislmicimSri referemite mm itt mostmuzmm sc recoge cmx cl ~2Ac!iyoAl imiicmxt murío Espg~fl~I
1 )ecmetmx 2484/11>67, 1967), t¡txe cmi stu cmiplftulo Xxiv, comiceraxiente a comud ¡meuxtos y especias,
cmx smm secehuimí Y, c¡íigrmuit 3.24.56 define mí esta especia como sigue: ‘Semillas dc ~SmapMti/ha
¡ .,. “mí íostmu zju luí nmie mm” o tIc ¡mí flras.vb ‘ci pi íg iv Koeh, «miaost¡izmi riegrmm» o dc especies mxli míes’’,
Asiniisuixtí, cmx 3 mm seccitStx 5~, epigra[’c 3.24.70 se delitie a ¡mt mostaza de mesa corno
anezelmí liminiogéaicmi tic amiestuiza cmi ptx!vo y de vitijígre o vimio y agtma, coma o sin Imí mitlicióui tic
s¿tl , jizuctir y tít mas espcei mis.
Cemxt imuma este Ct$digo cmx ¡mm secciémí 7~ truitrumado cíe la mostaza donde precisa círme ‘‘no
sc ¡mcmx hinÍ la mudiciémí tic colorantes artificimiles mm la mostaza de unesa’’.
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Por otra paule, cl Real Decreto 2242/84 dc 1984 por el que sc aprueba Ita
Red¡uníentaciómu Técaíico-Snnitari:m par-.u la clabormíciómí, circulación y comercio dc
comídimumemítos y especias, en el capítulo XII, iltulo 1. artIculo 5’, epígrafe 8.2. aumupífla bu
dclimíiciómm míe mííosúun, imícluyendo tammmbi¿n las semnilítís dc “Brassku juncen. (mostaza
mimlimTtitm).
Huí el martículo ¡ 1” dc csw míuismo titulo se recogen las manipulaciones ponnitidas y
probibidaus: emmtrn laus miíaumíipuulaciomícs espedfloas sc indica en el epígrafe 8 que omm Ita umiosimuza
mmíolidmu se líermite la sepanución de su grasa por modios mecánicos. Al producto so le
demíomnimm;urd mííoslazaí dcscmugnLnuídau.
lguuultíícmítc, esta Rcglamnemmíaciómí. on su amexo, destaca laus caractcrfsticas do los
productos terunimmados. que para ¡a mmmostazuí (somnilla y harimia) son los slguiommts:
- llumímadad, porcentaje máximo 10%
• Cenizas totales, nítlxiamio 6%
Exínuemo etéreo 20-35%
• l:ibra bmulmu. muáxiumio 17%
- Nitrógeno. pomtcmítnjo mlmíluno 3-5%
- Esencimí, porccmmtuujc mmtnlnio 0,2%
Por otna parte. cl Real Decreto 858/1984 dc 1984, por el que so aprueba la
Reglamníeníaciómm 1’dcamico-Sanitaria para la elaboración, circulación y comercio de salsas do
mesa, caí cl capitulo XIII, tItulo 1, artIculo?, defino la suba do mostaza como “el producto
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pre ¡inratimí ¿u ¡x¿mmt ir (le 1 mm seixí¡¡¡ji de ínostazmx e mí cm,mmikítuiermi cíe sus fornamís de mit i 1 izmm,ci t$ri (g ramo
emite me, g amumímí m ii¿ic liac mmdix mí karLmí¿u tic uxímís taza) smxzorimido con vi mamigre , comí ¡mi mmd ic ami mí
[mmcm ¡ m ¿it iv mu tic ¡mis ¡aig metí ¡emites ci t mititís e mx el tít mí ¡ti IV tic est mm Regí mimen tmmclón, crivas mulo ema
¡cci pie mimes cuí mive mime mx le mxxemx te cerratímís y mítieco mitlmimlaeiite mxiiise¡vmitios.”
¡ mis imxgretlieaxtes elimitímis en cl titulo IV soma: sal, mizúcuires diversos, milmidones, féculas,
jmummube tIc g 1 micosmí, ge ¡miti axtís, ¿mp os, celímí 1 ¡mis y otrmis Ixortal izas, o sus ext nietos nmitumrules,
liitlmmíl ízmitimís ¡irmíteictís, ¡írmítc(axmus vegetales, huevos, ovoprodm~mctos, leche, mmcci <es veget miles,
¡mumx imí tic Ii mixdmx , vi míe, vimimígre, espee ¡jas mli versas y stustatic i mis aroínmut izmmntes.
1 ~mxel m (<maimí II. mírt (emule 12”. epígraFe 12. 1 se recogen los caracteres orgaiíolépticos dc
la smmls ji: cuilmim mmmi mmm IImio uximilTémí, uximis o memios mmx ltztiso ~ piocíticto elaborado a ¡mmmdi r cíe la
semmxi 1 ¡mm tic mxmestmuzmm. Sabmxr, oloir y uispecto característicos de ¡mm mostaza. El producto deberá
¡iresemíl mía’ umímí emímís istemícimí hoimogrimíe¡u, tolerílvitiose tilín ligera separticiáii del suero.
Comí! i mida el e¡ífgrmufe 12.2 en ci cmxiii se cietmillau luís caríícuerisíiens ffsico—cíufrnicas cíe
las smi Ismís tic u nmíst nimm:
Exm mmictuí seco (exclmmkhxs smml y azúcar), uíxlrílíno 10’»’
Acidez 1,6% (expresado en ácido acético), mínimo 1,6%
(‘lormirmxs, 5<14 <expresados cmx cloruro sádico), máximo 5%
Cmxmxtemx ido cmx aceite cíe mnostazmí, minimno 2,5%
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3.- PAWI’IC F:xPERIrvIENTAL
3— PAREE EXI~ER1MlCN’1’AI,
¡ >aaa imí cuxmisecmxeidmx tic Imís mibjetivos prolxtmestts (cmupítulo 1 .), axos henitis :mpmiymído ema
1 ¿is sig mu ictites tiete ra xxi mine imímies ¡imímíl it ic jis:
¡2stmati ¡mi de 1 mm cmxuxx¡xuís lewxix ceaxtesi m uní.
2. It lemit i tic mmc Viii míe ile i tiuxs g amistís.
3. Amxill isis tic ¡a Immiceidmx axximiet’míl.
4. 1< imí mmcni cmxix r i micilx¡mxs mmc ti vtxs.
3.1.- SIl .ICCCIÓN Y lWSCRIl>CIÓN NC LAS MUESTRAS
1 mis nxmmesm rus mmmx míliymidmis objemtí tic! presente estudioí, somí mxxosta.zjis, comiaercimil¡zadmus
cmx toirnimí sól idmí (semxmm 1 las o limmrivimi de muostiuza) O como saismís de mnostui.za propiarnemite d icluis.
¡1! criterio tic selecciuSta sc huí bmtsmmdo cmx mmdquirmr la <nayar parte de ¡os pioductos elaborados
/de luís mii icremites uximuremus que existeua en cl mercado espaflol, pero sólo miqiuclías en bis que se
lían tít i 3 izamití cxc imisivamnemíte ¡mis térmixinos “mostnzmu’’ y “saisuí cíe mostaza’’. Se rechazaron
muque II mis cmx qime cmx su tIc noaxí iii~ícmuSmí es t mmlxii imp 1 icadmí otrut espee La, cori el objeto de ¡ axaitar el
.4
cstmmdimi mí luís sumistís de. tnostuizum eomiicmcimilizmidmms úniemmmnente bmíjo este idrírmuimo.
¡ ..mas aximiesírmis l’uem’omx mmdc¡mmiridas m!u ninte el miño 1992 cmi establecimientos de Madrid
~1
(gruxtities superficies, ticmxdmis especializadas cmx alimxaentos de importación y otros comercios
mxximxoiristuis), mm excepción de tres de ellas en grano: mumímí adquirida cii Sr! Lamíka y dos cítie
>4
lueromí cedidmus ¡xm murití de las cusas comnercinles que elaboní salsas cíe mostaza en cl (ermitaño
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1mímíciomimal. 1k cauda umíma de laus mítuestois sc toníaron tres envaises, dependiendo dcl contenido de
¡os míxismíxos. pertenecientes tul mímismujo lote de fabricación, y que constituyeron nima úmmicau
miitucstm;a.
Se luamí mumializado un total dc cumuu-enta y sois ¡nuestras, seis de ollas correspondientes a
umiostazuis sólidas (scmíiilias o ¡íarin¿u de amostaza) y otras cuarenta a auuluís. 1
¡ il augrupíamíuiemito y lii dcnomnimmmaciómm do las arnestrus son los siguientes:
Mostazas sólidas (MS.)
— Semíuilímís (MH-S): 3 mnucstras
— 1 Inri mía (MS.H): 3 unuestras
SmíL~as do tumosttu7uu
— Salsas granuladas (S.G.): salsas do muosiuíza en las que aparecen do forma
clara las semillas: O íínmestuas
— Salsas finas (8.1<.): salsas pmphuniente dichas: 34 muestras
La ciasiflcaciómu y la dcmmomlnación, de las muestras, asignadas en esta trabajo están
reflejadas en cl Cuadro mM. Asimismo, omm los Cutídros no 5, no 6 y no ‘7 sc recogen las
carauctcrfsticus de las diferentes muestras según la Infomusíclón reflejada en las etiquetas de los
envases.
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3.1.2.— PmWI’AilAt ‘iON 1W mAS sium=si’atAs
~ la jite ¡ini mmc Viti míe ¡ mis mmmc st mas cl cg mml n s cmi este e sttud isa, se prt>cetl imí. de íx~ íd ie míe-isa
dc 1 mm presemit míe 1(11 tic ¡mis mí u s m limas. de 1 mm sigma ¡cm ute ibmiu mmm:
NI m mcst mas tic tnost mx ¡ma .sú ¡¡ciii í ‘mese mit jimias bajo la imí mmm ma de semillas cíe
mx íostmiiii st’ ¡itmiti’m le mm 1 mm <mmm u mac ial tic las mu isímitus cix tua t turadmír
Cmi mí vemxci omx mml. o xix cl lima dc ímm e m¡mícdc mx ti isííuestmis ¡xmmm ¡ us dile mcmx<es
dete mmii mmi míe umímie s mmmx md ftic mus.
Ni ucst mas tic mnost¡mita sól íd ma ¡ irese mx <mmml jis ¡immj o ¡¡a i\.xrmiia tic ~OlYo (1 la mix’ 1mw de
nísasí mutua: sc ¡ ímm xvcmIt’ mlimcc <mmm mmcmime mi 1 mm demcmixai íimue idmí de los ti i st h mitos
emím upumíe axtes pesmutítlmí ¡ a cmímx t imimíd pmcestm¡b leeida cmi cmmda caso, despud s dc
liouí 10>44-’mxci immciÓai míe ¡ a mxitmest mmi.
Mtuestmiis tic mí xíxstaímm ¡xmcsclmtmmm!mus bajo [mmfomxxm de sialsía cte mas luz»: lías
s mil suis g mmimiu ¡¡md mus míe m xiost a/mu fticmmxmx 1 r¡ítudmms por a~zitae Vima mamíumml o biemí
‘‘t ri <mi imitímís’ pie víamx xc ixte mm 1 mu me mmli ,¡mc Vimí de los da krcmítcs muxál isis cmaix cl
objc <mx tic oxix í~x~ ibar si ex ¡ ste mmlgu mímí di kmetmcimm en It is resmí 1 <mudos sable axitios.
¡ mis sumís mis ¡¡mxmus míe m iiostmuímí sc linuxioge mxci¡imin mx uumamxtm mil ixwmi te y se ¡i rocedló
mli ree<mmmx xc tite mm ¡ a <mx m ¡muí tic amumest ni.
$5
3.2.- MF:rolnS DE ANÁLISIS
¡ mx ¡mi t’m m muím’ mía mm 4 seas mxii mest<mis <le miíostaz.mm sc ¡ccc¡o rimmdmus , se tímuri remmli zado ¡mus
si gu¡cmx <es mlcte mmxxi mx mmcit ím mes ami mml mt i~’ mus y mit U nitio los mímm$tm>dmxs que sc ¡ud ¡e tun ma cmxtit ¡ uimímmc imimí
3.2.1.— 1lt’SlFm)AI)
ti e ix mit t’ mmmiii mIt’ ;um~tm mi mit’ ¡ mis mxxue.sttiís sc <¡cte rmnimía pxí’ tlest ilmmcit$ím comí 1 ít~ u ¡dmxs mío
míxíscibles (mimc~tmimi<i dc N Imil— lUxe! míberMer). emumpletimidmíse xilol conio mugeuxte comidyuvmimite tic lii
tles! 1 mit’ Ómi ¡41 e ¡Cm’U <ni ile esic mixé ti ida í sc debe mml grmimx emímíte mx ido en sust mamícimas voLmit lies <¡mmc
¡xi iseetx ¡mas mx mmmcstmmis ti ‘e amsmítx 1 1 ¡‘mmm a e ¡lix se pcsatx mmprmíx imiímmdmmaxícntc ¡0 g dc mosití/mí
sé 1 ¡ml mi. y 5 e mummmxmiii sm’ mm almm míe 1 mus smm¡ sus míe u mxostmí¡.mi, etímí u mímí puce is¡uSmí de tEflO 1 g.
3.22.- Exnu~uío Sm=co
¡ 1 e Nt mac Iii set’ í’ sc mta¡t’mxl ~ia ¡imumí imite ¡mm s igmm idi te exprcs Viti:
bxtrmmeto seco (g/l (Xl g) >~> 1(X) ¡ ¡nuxíedad Cgt 100
tiximules Cg/IlE g).
g) - Sal (NaCí) (g/l00 g) - Azúctíres
8(x
3.2.3.- vil
El ~>l¡sc demermixina según se imídica omm los tmía3todos oficiales y n~comííendados por el
Centro de Investigación y Control dc Calidad (Ministerio de Sanidad y Consunto, 1985).
Para ello sc pesan 10 ji de mímuestra, con una precisión dc 0,001 g y se mezclan con
igual cantidad de ¡aguta destilada. Tras reposo (5 minutos) sc determina el pH mediante un
pH nuetro Ono»Rescauclí, modelo it) 1 ¿V iomdzador digital.
3.2.4.- Acmwz
Sc toma 1 ji dc mííucstra sÓlida o 5 ¡ dc salsmí, con una pmtcisión dc 0,001 g y se
mczclaum con 50 mmd.. dc agua destilada y a continuaclómí so deiermimma la acidez de laus muestras
directanmente con una soluckStm valorada de NaDE NI, utilizando fenoftalcfmimt como Imiclicador.
La acidez so expresa cmi ¡nonios de ácido ac¿tico contenidos en cien gramos de
muestra (A.O.A.C., ¡990).
3.2.5.- N¡raóouno rurAL Y PROTItINA BRUTA
El mndtodo omiupleado para la detcrmnln¿uciómu dcl contenido dc nitrógeno en Itas
mostazas es el denominado Kjeldnhl (Pearson, 1981) y para su realización se porto de
1~
8’7
apmximímdammietite 0,5 g de tnuesaraa para las mnostaz¡ís sólidas y de 1 g pana las salsas, pesados
con tuna precisión dc 0.001 ji y sc lleva a cabo La deternainaciómí del nitrógeno total de laus
muismos, enuplemundo una mezcla dc sulfato de cobre y stulrato potdsico cosijo catalizador de la
reacción. El sumumifaco obtenido, después de luí digestión de la muestra con ¿Icido sulfúrico
conccntnído, se recoge solíre una solución valorada de ¿cido sulftlrico N/LO: a continuación
sc valona el exceso dc ácido comí NaQil MI 1<) empleando Símiro-Tosluiro comno indicador del
paímmto final de Ita valorauciómí. A comítimíwaciómí so calcula cl poacentqio do nitrógeno de la
muuestrtí.
El contenido dc protolmía bruta so oxpuesuí así graimnos por cien gramos de producto y se
cutictíla mmwliiplicaíndo por 6,25 cl porcentaje de nitrógeno total aínteriorníeímte obtenido.
3.2.6.- PIltRA NEUTRODmvrKR<;ENTK
Para la detcrmíuinación do la (ibm neutro detergente, la cual se compone
fundamiucatalmuente de celulosa, luemnicelulosa y lignina, se luma seguido el método de vamí SonI
(1963a, 1963b y 1966), que commsiste en un ataque do la muestra por ebullición a reflujo con
soluciómí neutro detergomito, obtomuiéndose un residuo (R). que se incinerará a5000C.
En este trabado ademnés, sc han realizado diferentes ensayos con el fin de estudiar con
mds profundidad el residuo (R) que se obilenc despuda de tratar la muestra con dicha
solución.
SS
Método de van Soese
Parma su detornuimuacitimí se pesa 1 ji de muestra, comí una precisión de 0,001 g, que so
lleva a un matraz de Ibuido redondo; se aNuden 100 ¡nL de la solución detergente de lauril
sulfato sódico, (ver apéndice do reactivos apartado 3.3.); se lleva a ebullición en 5 6 6
minutos, y sc mantiemie dc formmua regular, a reflujo, durante una hora y mcdlii.
El comílemúdo del unítraz se filtra sobro tun crisol de vidrio de placa flitrante del mítimero
2, cmi el que sc lía depositado lana de vidrio como coadyuvante de la filtración, la cual se
realiza ejerciemído vacio.
1
El matraz se ¡aya con agua caliento, y se mallado sobre cl crisol; esta operación se repite
hasta la desaparición del detergente; por último se lavaí el residuo con acetona con la finalidad
do limpiar ci residuo dc umuateritís grasas.
El crisol, comí el residuo (R), so lleva a estufo de desecación a 1 l0’C durante ocho
horas, y una vez dasecuido y cmmfrimado se pesa e Immcineru en horno muflo a una temperatura
inferior a 500V durante aproximaídaníonte 12 horas. A continuación so enfría y peso de
nuevo.
La diferencia entre el peso dcl crisol con el residuo y el del crisol con las cenizas, es
la denominada fibra neutro detorgeimie. Los multados se expresan en %.
89
lCmxsmíyos ¡tualizados cmx el iesldumo (II)
mm.— Al residumí se le mañuide umxmm solución tic dx—atnmlmísa (mipartmmdo 3.3.) hmmsta sobrepmmsar
el ni vol tící mimismo. y sc i micutímma’m los cí’¡soles mm 370C duramite 1 8 Li. Sc Ultra mí vmmefo y se Imava el
residmumí con 80 mxxi, tic ¡mcctmxnmi. El crisol comí el residuo se tíeseca mm 1 l00C dur4mnte ocho horas
como mlix i nio: cmx rrhmdtx cmx desecmidom’ se pesa (1>) e iuíeinermm caí mtiflmm mm 5000C. Una vez frío se
Ilesa dc txtmcvo cl crisíxí cmxix el resitiusa oliteaxído cmi esta opermmeióui (I~’).
Fmi este trtitmimnieuitO se emplea Imí cx—ami ¡misa qtue tiene por objeto ci imwimxmu’ polisacáridos
comnpJejos no mmtactmhles ¡íor el detergemíte.
El comítemí ido cíe filxí’um, olíteaxudo después de esta prueba se expresa en gramos por cien
guamos cíe oxuestamí.
lx.— Sc ha tiplictido el método de Kjcld¿ílxl tal couímo se indica en el apauiámdo (3.2.5,),
pmxrmm comimprolíar y/o cí.xmummtii’icar el posible comateuxído nitrogenado de dicho residuo (Pi.
3.2.7.~ Fmnío~ Ácí¡.xu DETERGENTE
Se conoce como fibnm iSolda detergente al residuo constituido por celulosa y lignina.
Para su determinación se siguen el método de van Soest (1963a, 1963b y 1966).
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4, fl*#n
El detergente empicado es tuima solución de bromuro de cetil tainmetil amonio (ver
apéndice de reactivos típm’tado 3.3.). Se sigue el mnismíxo proccdimiento imídicado ¡mm el
método tic tau fibra neutro daergemítc descrito en el apartado anterior.
3.2.8.- AzÚCARESSO~~JB1.ES
El producto so trata con umietanol tal 85% (vív) y los azúcares solubilizados. se
determinan colorinídtricaníomítc por el método denominado de ha “aamtro¡mat y se expresan era
gramos de glucosa cii ciemm ¡piamos de producto (Osborne y col., 1978).
l>ara ello sc pesan 0.5 a ó 1 a. comí una precislóma dc 0.001 ji, de muestra de mostaza
sólida y de salman de mostaza, respectivamente. Se Introduce la ¡nuestra en un tubo de
centrfftuga, y se tinada cl mímetanol al 85%, sc agita durante veinte minutos cm buiflo-marfa con
agitador unagndtico. Se emírrfamm los tubos a temperatura ambiemite y se centrlftígan a 3.000
rptn duramíte treimíta nmimuuios. Después dc separar el sobuenadante, éste sc lleva a un matraz
volmíniétrico dc 50 mL. y so completa con mnetanol dc la misma concentración; a continuación,
2 mL dc esto extracto dc la muestra se diluyen hasta 100 mL con agua. Se transfieren a
distintos tubos de cmísayo: 1 ¡nL de la dilución; 1 ¡nL. de agua destilada en la prueba
denomimíada blanco” y 1 ¡nL. de glucosa diluida en agua destilada (1 ¡nL 0,1 mg de
glucosa), como patrómm dc referencia o control.
Se anadeo a todos Los tubos, milpiduanente, 5 mL del reactivo de antronta (ver apéndice
dc reactivos apartado 3.3.), recIentemente preparado; se tapan y mezclan perfectamente; a
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comitimíu¿uCiótI sc coloctuuí los tt¡bos cmi baño de agua hirviente diurante 12 míjinutos exactos, y se
enfrimamí comí nípidez líast;a tcmxíperatamm’a ¡umííbieaxte.
El color verde-azulado que sc desarrolla es estable durante nl menos dos horas. Se lee
la tíbsorbancia dc bis muestras y de los patrones u 630 nnm frente al blanco preparado coma los
mismos reactivos y en las miíismíuaus comídiciomies dc ¡raubqio.
Previamnemite, con cl objeto de cuantificar cl contenido de azúcares solubles
(expresados en glucosa) se lía elíaborado la curva de calibración con difrrentes
conccmítraciones de glucosa comamprendidus entre 0,05 y 0.1 mglmL.
La mcta dc regresión correspondiente o la escala elaborada entre las concentraciones y
las absorbancias leídas cuí cl ospectrufotómnetro se define mediante la siguiente ecuación:
A = 0,220 C + 1,99. iW
Domide:
A = Absorbamícia leldia a 630 mii.
c=comaccmítnción dc glucosa expresado cmi mghutcontspoodiente ala absocbancla A.
El coeficiente de correlación (rl obtenido os igual a 0.9778.
1
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3.2.9.- AZÚCARES ‘rOTAt.ES
lii producto sc digiere con mtcido perclórico. Los polisacáridos disponibles
hidrolIzadas, jumít¡ímnente con los azúcares solubles. sc detenninan colorinu¿tricaímente por el
mítétodo denominado dc bu “amitromumífl los resultados se expresan cmi gramos de glucosa en
cien gnímnos de producto (Osborne y col., 1978).
Se pesan 0.5 ji mi 1 ji dc niostiaza sólida o dc solsa de mostaza, con una precisión de
0,001 ji respectivaumnente. a los cíue sc malladen 10 mL de agua, y 13 tuL de ácido perclórico al
52% (vív). Se deja omm reposo la mezcla, ¡mproxlmnaídamente cinco horas agitando
frectmcntemmtcmíte. So filtra sobre un mxíatrauz volutímétrico de 250 nt!.., completando hasta la acEtal
dc enraso con agua destilada, níezcíando perfectamente.
A continuación sc dlltuyen 106 ¡5 ni!.. de extracto de muestra hasta 100 mL con agua
destilada. Segauidarnommtc so írmímístiemuí a distintos tubos de ensayo:
• 1 mímL dc 1am dilución.
• 1 mit de agua omm la prueba domiomninada “blanco”, y
• 1 mmi!.. de glucosa diluida (1 ¡miL = 0,1 mg), como patrón de referencia o control.
Sc continúa del modo indicado para los azúcares solubles apartado 3.2.S.
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3,2.10.- EX’1’RACT<) E’i’ÉRE()
l’mím’mm ¡mí obtemiemmSax (leí C xtrmmcto etereo tic laus muestras sc utiliza el umíaStodo de SoxluLet,
y se emímplea como ti istílvemíte u~tcm’ etílictí (Pearson, 1981).
¡‘mira remíl una’ ¡mm determíxinmícióma Se pesmmn uiproxitnmidmmmente 5 g tic mostaza sólida y 10
g de smílsmí tic mimmístjiz¿m, comí umia iaa’ecisión tic 0,0<) 1 g; la mmuestrmm se cieseca con sulfato sádico
anhidro y se intm’odtuce cmx emutuclios de papel de filtro de celixiosma y éstos en el denominado
“cuerpo imxtei’mamcd isa” tiel et¡umpo de exti’ímcciémm, d isolviémídose los componentes solubles dc la
mostaza en el éter dturmmmxte mml muermos ¡6 horas dc t rmitmíniiento contiuxujido en caliente.
Luí gumusmí sc calcu la cAlmo la di [erencmime ítre el peso flíxal del matraz colector
después dc la extrmícciémt y evapormicián dcl resto cíe éter, y posterior elinainneiémm total del
mismo, en esttmfa a 4Q0( y el peso iíxicimxl del mismo vixefo. Se expresan los resultados ema g
dc extracto em.érco cmi ¡OC) g tic niostuiza.
3.2.11.- Linos GRASOS
3.2.11.1.- QhwIóuskJn&ésbz~&n~1flkns
Una vez olflcmnda la grasa por el procedimiento indicado en el apartado %2.1O., se
icaliza la metilaciómx de los úc¡dos guasos. Para ello se procede del modo que se describe a
cotitimmumicitimm:
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Se parte tIc a¡írmxxi mmídmumixente 0,5 g tic grasa, con una precisión dc 0,001 g, y se tratan
coux 5 muí., tic mxxeti ¡mimo smitlicmx (ver mupéntiíce de reaet ¡Vos mmpartmitlo 3.3.). Esta meze Imí se
cal ieaxtmm cuí biumímí dc amemxii e iíx piemímítimí re Vrigc.rmmnte mí reflujo hmmsta ¡mí obtcnciótx (le una so la fase,
lo que se cmxnsugue lxi rvicmitlmx tlmummmmxte miproximatimxmxmente <laico míxinmutos, Sc intertiunípe la
cmmlcfmícc imimí y se cmxFr (mm ¡ji mum.mcst ma t rtmtmida; mm eomxt inumieVm se mmñademi 5 mU dc micido clorhfdrico
en aiuct mmuimx 1 mml 41 )% ( ‘~‘/v), y sc vue1 vea emm[cntmmm’, mmíntcn¡ciado [mmebtx II icién dmx rmmnte ci neo
uxxiuxmxtos. Scgm-u 1 dmmuiac lite SC cmx latí cl maxatrmtz y sc ¡ levmm stu comaten ido mm tinmí amupolla de
dccmímitmmcVimi. los dstem’cs mmmcl ilicos fotuimados se extrmiemm tres veces con frameciomies dc 30 mL de
hexano. Pmmami el It) se agittm ¡mi mimixpolítí y se dejami reposar tunos unimiutos para sepmtrmu’ las cías
fases y se recoge 1 mx cimpa i mx ferimí m’.
1 ns tres extrjxctmxs sc i mit rodmucen cmx otra ampolla cíe clecanlación y se lavan con
porcímíuies stmcesivmis tic mmgua. hasta bu desapmirmc¡ón total cíe áckio, que se comprueba comí la
solución dc mojo cíe metilo indicadora del pl!. Los lfquidos decantados se deshidratan con
sulfato sédiemí muixhidre; sc fi It ni ¡mx emuptí tic hexano y se chuxaina el disolvente titíluzando un
evapt)rmitimxr <‘otíxtonio a vmicfo bajo coa’ricnte cíe nitrógeno.
Isis dstea’es meiflicos tic ¡a gmimsa, obtenidos dc este modo, clebemí ser conservados en
refrigemacióma hmistmm sm.m caxapleo para esttmciimmr posteriormflente la composición en ®iclos grasos
mediante cm’omtiatogm’aUmm gaseosmí (Ministerio cíe Sanidmud y Comísmumo, 1985).
Fin el Esquema n” 7 se imidicmimx, de fom’m¡t resumida, los pasos anteriormeflte descritos.
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~MiSTRA —]
liter etílico
Liii
ivlet ¡luido sádico. IStiullicián 5 nxin.
Mctmmnol 1 HCI. titxull ¡ciómí 5 mima,
l½tí’mtceióncon hextitio
1 U i<idammc itSmi dcl de ido
Evaporación del disolveaxte
ÉSTERES ?viiT!4~~jjjjjjjjj
CROMATOG RAiiKi;ASEOSA
7 COMPOSICIÓN EN ÁCIDOS
GRASOS
Esquenín ti” 7.~ Detcrmniín¡cIén de ácidos grasos
3,2.11.2.- Estaidlé crnnífltúmilfleú
3.2.1l.2.l.~ Comídiclones de trabajo
nl mímaterial emímpíciado y laus commdicioncs de trabajo para el análisis dc los ácidos
grasos en nxostazuís por cromíí¡atograarúa gaseosa son las siguientes:
• Crommmatógnífo dc ganes: Perkin-Elmcr, modelo Sigma 3 13.
• Detector de iomíizaíciómm dc llammua.
• Columímnaa de acoro imioxidmable dc dos metros por un octavo de pulgada.
• huso estacionaria: Dictilcnglicolstacclnato al 15% (DOS).
• Soporte: Clmrotmmosorb W—AW; 80/100 niallas.
• Cias portmador: Mil rógemio; flujo: 30 mL/amin.
• Teamípcríatamras:
— columuna: 1 950C
— imíyector: 2ÓWC y
— detector: 2(XrC~
• Registrador-Integrador: ¡‘crkin-Elmer. niodolo Siguna 15.
3.2.11.2.2.- ldemítlflcacl6mm dolos ácMoa gr¡o8
La identificación dc los ácidos grasos de las muestras sc lía realizado utilizando una
solución patrón, constituida por los principales ácidos grasos a identificar; ácido palndtlco
<Cm?, ácido palmltolcico (C,
41). ácido esteárico (CILfi), ácido oléico <Caté), ácido linoleico
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(C ,~. ácido Ii midaS mx icmi ~(.‘, 1, ácimití ema Itirbiemí (CM), ácido beli~nico (C22~), ácido erúcteo
(C~. 3 Y at’ítlmx ligmimwcrícmi 1. (. .3. (5 iguximí (ixeuixical, Co.). 1.~a discxlución dc los ácidos
guasoS se luí memul i ¡mitin ema ¡xCX;umimi, y las emimicemil raciones dc los mimisuxuos son ¡mis indicadas en
¡mm labIa mi” 1
A ¡xmirt ir tic ¡mm sol mmc mómí íímmm mómí se lumamí emílemuiatlo los factores de corrcccióam (KO,
corrcs¡xmxmxti ie axtes mu ¡mu mes¡ímmesta tic 1 detector. Ademixás, se ¡man fijado los tiempos de
reteuxcimimí tIc tlíci imíveccmomxes, Y se lxmm observado que los valores cíe los mismos son
próxiuxatis mm ¡ . e xce.ptmi cmx ¡mis ácidos 1 imioleico y linolduico, coma 1,20 y 1,40,
aespcmñiVflmuicmitt
( ‘on ¡mm ajíl icmuc Vm tic los Ki’ m uíedios olíme nidos pmmnm cadmí ácido graso sc han
calculado ¡mis recmmpemmmcimxmics ¡nira cada tmno cíe ellos. Se miprecia, que dichas recu¡ieraciones
soux próximiuuus al ¡ (>0%; pmxr lo tlmmc sc considera sic ¡tus condiciones cromatogréficas
es tmiblec itías so ix 1 mis mmpm~ íp i uxtí mis íxmmrmí este estudio.
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roblil n’ 1(12. AnAl luis do 141 Vurlfi4ns P4W tipo do r~3StfiLo,- Husedad
FWMII&¶ <lo viriuC 1041
t~flt re gr~ip04
rn Icis ¶~C~4W3fl
Tt,til
Jo tk4dré4&1g ~1.1 Cuodr,i~ecIIos F-rntio Signí f,
,t?flO.661 2 11355,334 347.718 0.0000
¶4114.240 43 32.657
24114.9Ú0 45
~ob(u fi’ 505. AnAl Ittlm 110 la vartunga por tipo <$4 W~0ItiZO,’ Extracte moco
VLMnIO di vuriacion S~wM tks CuAdrados g.l Cuodr.modlos VratIo SIgnlf.
ontro grupos 540.9935 2 270.49674 8.133 0.0010
iii los ~ft4XN 1410,1965 43 33.26037
total 1971.1096 45
Tabla nl ¶04. AnAUnla do la vÉIrlunha por tipo do noatora,’ pfl
Fuonte do variatiOn Suoo d CUMIr4dOI gA Cudc.medlos F’ratlo SIgnIf.
entro grupea 0.1109079 2 4.0734540 40,576 0.0000
on lo. grupos 4.35893=9 43 0.1004400
¶2.169861 45
Tabla n’ 505. AnAtial. d la Vartanía por tipo do mostata.~ Acidoz
Fuonto do varlaci4o Stau do cu*dréu.a g.l Cuadr.gr,odIaa F~ratto SIgnIf.
entro grupos 1,352249 2 3.676í2~ 15,957 0.0001
en lo. grt~ou l3.2206fl 43 0.3074573
total =0,57=92? 43
Tabla nl 106, MAlicio do la YÉIrIMXI4 por tipa di mestizar ProtoiN
NonI, do vuriicldn mun do Cuodndot gA CuAdr,modIoi F~ratIo SIgntl.
antro grUpas 3100.4733 2 1550.2367 285.928 0.0000
00 104 grupom 233.1360 43 5.4218
Total 3313,6094 43
Tobla rl’ I0~’. Anflulsis de 11 í’or tipo de mostaza,• Fibra neutro’dotergente
t’fl LOS ~IL4I.H1
Tt•,tet
SuM <It~ C~w<Iradc,s g.l Cundr,modioa F-rotla SignIf.
119?.2/93 3 1064,0931 26.691 0.0000
1911.6465 46 39.8676
SIIVIfl59 SI
Tabla r,’ 108. A,1~lIgiS do la varlania por tipo cte Inostaza,’ Fibra dctdo~dotergente
Fuente de variación 5Ut141 ($0 CU4<IeM$05 g.I Cuadr.modlos f~ratto $Ignif,
entre nruuÚs W15.3fl5 3 965,10916 36.575 0,0000
en LOS grUVCS I~9¿,8I50 48 26.93365
total 4~A8.14?S SI
Tabla nl 109, An8IIsIs dii la Yarhsnu por tipo do mostaza.’ Azúcares solubles
Fuente do variación Euee de Cutsdrscks g.l Cuadr.modlos F’ratlo Stgnif.
entra grt#ms 44.99646 3 14.996821 6.768 0,0007
en Loe ~rupÓs 106.3U26 48 2,216297
Total l¶il,370fl SI
Tabla ni ¶10, AnALIsIa cte la Varlanie por tipo de mostaza.’ Azúcares totales
Fuente de variación $tt de Cuadnedol g.1 Cuadr,medtOi F’ratlo StgnIf.
entre grupos 200.55135 3 66.852450 8.944 0.0001
en los grupoÉ 358.16199 AB 7.474206
Total 559,31934 SI
Tabla o’ III. AnáliliS cte la Varianza por tipo do mostulb. Extracto etéreo
Fuente cíe variación Suma <$4 Cuadrados g.t Cuadr,medIOS F’ratlo Stgnif.
entro grupos 3535.6125 2 1767.8063 128.013 0.0000
en Los gru~»m 593.8126 43 13,8096
Total 4129.4251 45
¿
Tabla n~ 112. AnSílsis do la Variante por tipo de mostaza.. Palaltico
Fuente de viirl ación SuNI do Cuadrados 0.1 Cuadr.medlos F-ratlo Slgn¡f.
entro grupos 4.4/8063 2 2.2390315 1.586 0.2165
en los grupos 60./06580 43 1.4116273
Total 65.186643 45
tabla iV III, Anólisle <$4 la vorianza por tipo de mostaza.’ PalmItolólco
Fuente do viirhiitión SutW do Cuadrados g.l Cuadr,medlos F’ratto SlgnIf.
entre grupos 0.1847494 2 0.0923741 2.626 0,0839
en los gru~»s 1,5124441 43 0,0351731
rotítí 1,69/1935 45
Tabla n’ 114, An4lIsIs de la Varlanta por tipo de mstaza.~ Esteirico
Fuente de variación Suad ciii Cuadrados g.l Cuadr,modlos F’natlo Stgntf.
entro grupos 1.078022 2 0,5390108 0.720 0,4926
en los grupos 32.202128 43 0.7486667
Total 33.280150 45
Tabla ci’ lIS. AnAl Isis do La Varlanza por tipo do mostaza.’ alAbo
Fuente cíe variación Sus do Cuadrados g,l Cuadr.medioi F’ratlo Signif.
unte. grupo, 27,47494 2 13.737466 2,321 0.1104
en los grupo.s 254.50941 43 5.918624
Total 281.98435 45
Tabla ni ¶16. AnAlIsls di La Varian» ~OCtipo do mostaza.’ LinolAbCo
Puente do variación Suma do Cuadrados g.l Cuadc.nodIOs F’ratlo Sigriif.
entre grupos 91.33273 2 40.666367 2.285 0.1140
en los grupos 915.61831 43 21.294844
Total 1013,0110 45
reblo ni ¶1/. An¶IISIS do 14 Variania por tipo do mostaza.~ Linolénlco
FueI’t e de voí ¡ oc ion 5uNt do Cuodiodos g. 1 Cuadr.medI os F rot lo Si gni 1
entre grupos 139.41552 2 69.707758 7.257 0.0019
en los QVt4.k~S 413.01/lS 43 9.605064
Total i%Y43326 45
Tabla rl’ 118. An~1lusln <It, la Varlinga por tipo de mostaza.~ Eu(órblco
Fuente do vartncl&i Sun do Cuadrados g.l Cuadr.medios F’ratlo Signil.
entro qrl.qkls 11(51409 2 5,8737047 4,416 0.0180en los grI4lCn 5/.209636 43 1.3304367
Total 641.961046 43
Tabla rl’ 119. ArAlisis dc la Variante por tipo do mostaza.’ Elcosenodler¡úico
Fuente de von ación Etna <le Cuadrados g. 1 Cuadr,modios F’ratio Slgnif.
entre grupos 0,3324288 a o. 1662144 1.636 0.2067
en los grupos 4,3695451 43 0, 1016127
Total 4./017739 45
Tabla o’ 120. ArUlieis de la Veriariza por tipo de mostaza.’ Beh¿nico
Fuente de variación Stma da Cuadrados gí Cuadr.mediol F’ratlo Signif.
entre grupos 0.0916089 2 0.0458044 3.967 0.0262
en los gru~xt 0,4964716 43 0.0115459
Total 0,5880804 45
Tabla n’ 121. An8lIsis cta la varian» por tipo do mostela.’ Erúcico
Fuente de variación Sun cío Cuadrados g.l Cundr.medioá F’ratio Signif.
entro grupos 296.3469 2 148.11347 5.436 0.0079
en los grupos 1112.1078 43 27,25832
Total 1468.4548 45
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¡atila ,,. a..1 A.i~1 ¡‘lío 1<’ tA Va, L4,i~.i ~‘“ U ~i’’ &I@ ~II1OIIO .. I.iqnoc4rleo
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11í311119 ji 260124.4
1%
AtiAl 10115 iii, (fi VOIi41144 IíI.V 11130 dii l*otsttittA.’ Potasio
mía, ,t~ 0na*Icmiwío q.l CUMIC .uúedioii P-xrle10 Sigo1 E
E41IIIíí1 flhIISfi.1l 73.698 0.0000
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II’ 1 ~ fui IIMIII M~ ¡A voíhsmuaa por tipo da toOOtitfi . - CAlCIO
it.~~
hiouutu. dr vactaíkñ ~hlWiA <¡O CIIÁ*1W4141W< <jI cxíidc.p,acliOP ¡‘-ratio 5i=Jnlf.
ant to jsí no 64 2 248010.33 117.600 0.0000
<‘U 1,’n ~ cecee u 43 2090.60
¡IVA 1 ~‘ 1ttVi >9 41
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T¿lblú n’ 121. AnAl Isla de la Varionzo por tipo do mostaza,~ Mogneglo
Fuente de vari*ttfló<i Su~.o de Cuiidrados g.l Cuodr.modlos F’rotic SI~nit.
entre grupo*l 2$334/.i0 2 126673,55 177.010 0,0000
en 1 OS IIrI4flIS 30W. Ii 43 715.63
rott¡l 284119.21 45
TahIti nt 128. Anfilisie de la Varian» por tipo de mostaza.’ Cobre
Fuente de vaHac i&i St¡M de Cuadrados g,L Cuadr.medios F’ratlo Sigrtif.
entre grupos 8.1315572 2 4.0657786 55.894 0,0000
en ion grupos 3,1278363 43 0.0727404
total 11.259393 45
Tabla n< 129, AnALisis de La Varian» por tipo do mostaza.’ Hierro
Fuente cje variación Sun da Cuadrados g,l Cuodr.medloa F-ratio Signif.
entre grupos 253.18425 2 126,59213 191.114 0.0000
en los gru~xs 28.40281 43 0,66239
Total 281.66706 45
robín o’ 130, AnAl Isla de la Varianza por tipo de mostaza.’ Man9aneso
Fuente de var <ación Sína do Cuadrados g.l Cuadr.modios F’ratio Sfgnif.
entre grupos ¡1.487626 2 16.743813 479.499 0.0000
en 109 grupos 0.963472 43 0.022406
Total 22.451098 45
Tabla rl1 131. AnAlista de la Varían» por tipo do mostaza,’ Zinc
fuente cíe variación Síw¡ clii Cuadrados g.L Cuadr,niedioá F’rstio Slgnif.
entre grupos 103.19249 2 51.596245 85.157 0.0000
en los grupos 26.05366 43 0.605899
Total 129,24615 45
L __
Tabla rlt ¶32. AnAllsés de la Varlanza por tipo de mostaza.~ Cloruros
Fuente cíe val’ ¡tu: 1 &s Suma tic Cuadrados g. 1 Cufidr medios F’ mt lo SI oní t.
entre UIUPtN 150.13821 2 75.06910? 28.968 0,0000
cm los q¡¡qxmn 1 ¶ 1.43093 43 2.591417
total 261.56914 45
Tabla nt ¶33. AnólisIs clii la Varian» por tipo de moflais.- Sinigriria
Fuente de variación Suma do Cuadrados g.L Cuadr.modios F-ratfo Slgntf,
entre grupos l062fil~9 3 3542709,? 56.223 0.0000
en los grt~wss 3024572 48 63011.9
Total 13652701 Sl
Tabla n’ ¶34, AnAL isis de la Varian» por tipo de mostaza.’ Sinalbina
Fuente cte variación Suma de Cuadrados g,l Cu.dr,medios F•rntio Signif.
entre gruposi 19311970 2 9655984.9 7.736 0.0013
en los grupos 5-3613379 43 1248218,1
Total 72-985349 45
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Gráfica n0 3. Intorvalos al 95% dc confianza
por tipo do mostaza. pH
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Gráfica n0 4. Intorvalos al 95% do confianza
par tipa do mostaza - Acicioz (%)
A
o
ci
o
•1
1 1
F 8 0
Tipa do mostaza
S: Mo3tnn~ sálIcliw
U: Síílsns gnuíulndsu do mostaza
3
2.8
2.2
1.8
1.4
1
ti- ______
40
30
20
10
o
Gráfica n0 5. intervalos al 95% do confianzapor tipo de mostaza. Proteína (%)
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Gráfica n~ 6. intervalos al 95% do confianza por
tipo do mostaza -Fibra neutro detergente (%)
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Gr-ática n0 7. intervalos al 95% de confianza portipo do mostaza - Fibra ácido detergente (%)
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Gráfica n0 9. Intervalos al 95% de confianzapor tipo do mostaza . Azúcares totales (%>
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Gráfica ¡911. Intervalos al 95% de confianza por
tipo do mostaza - Linolóníco (% sobro total A.G,)
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Gráfica n5 12, Intervalos el 95% de confianza portipo do mostaza - Eufórblco (% sobro total A.G.>
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Gráfica n0 Rl. Intervalos al 98% de confianza partipa do mostaza - Bohéníco (% sobre total A.G.)
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GráfIca mi0 14, inlorvalos al 95% de confianza por
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Gráfica n0 15, intervalos al 95% de confianzapor tipo do mostaza - Contenido míneral (%>
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Gráfica n0 18. Intervalos al 95% do confianza
por tipo do mostaza- Sodio (mgIlOOg)
U2300
1900
1300
800
300
-200 1
F 8 0
Tipo de mostaza
1’: SnIs¡p¡ tiiías dc iíiCSIflZ¿1
S: Mnslnnxs sáiltijis
U: Snktis griun¡btdns dc mostaza
o
o
O
rl
d
o
M
II
<1
r
ti
8
o
cl
o
1
Gráfica n0 17. intervalos al 95% de confianzapor tIpo do mostaza - Potasio (mg/lOOg>
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Gráfica n0 19. intorvalos si 95% de confianzapor tipo de mostaza - Magnesia (mglloog)
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Gráfica no 20. Intervalos al 95% de ccnfianza
por tipo do mostaza - Cobre (mgIlOOg>
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Gráfica n0 22. Intervalos al 95% de confianzapor tipo de mostazas Manganeso (mgIlOOg)
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Gráfica n0 23. Intorvalos al 95% de confianzapor tipo do mostaza . Zinc (mgIlOOg>
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Gráfica n0 25. Intervalos al 85% de confianza portIpo do mostaza - Sinígrina (g~100g, mgIlOOg)
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Gráfica nti 26, Intervalos cl 95% de confianza por
tipo do mostaza Sínalbina (g/lOOg, mg/100g>
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roblo si* $35. AnAlista Olscrln,lnonte: autovalores y contrastes
1 oS..
¡1 ace (mi n¡ii.ite
Correlación
Canónica
0. 98720
0.60688
01. Signlflcacído
valor Porcentaje
¡‘rupia Relativo
38309846 90,50
2 0.583051 ¡.50
Ftgcioo’¡iis WIlka Chi•Squara
Derivadas Lmrtxts
0 0.0160696 14&70985 30 ooooco
1 0.6316916 16.53674 14 028171
Tabla nt $36. AnAlista Olacriminante: clasificactón por tipo de mostaza
¡‘re-dicción <frecu.ncla,porcentnje)
Grupo real F 8 0 TOTAL
=9 85,29 0 0.00 5 ¶4.71 34 100.00
0 0.00 6 íoo.oo 0 0.00 6 100.00
0 1 $6,6? 0 0.00 5 83.33 6 ¶00.00
F¡ saínas finan cte mostaza
5: mostazas sólidas
0: salsas granuladas de mostaza
Gráfica ti0 27. FuncIones discriminantes
por tipo de mostaza
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Gráfica n’ 28. Anátísis Factorial -
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Gráfica n 29. AnálIsis Factorial
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5, DISCUSIÓN 1W RESULTADOS
5,. I)ISCUSIÓN 1W 1.<>S RESULTADOS
¡ a di%CI¡%it’II dr 30% it”~lIht¿ttItl% %C piantcn cii csíc capitulo en das apartados, dc los
eludes en cl prunt’t”. esta %C l’¡tsa CUí los ltt%Uiltltllis obtenidos para cada parámetro
anaI¡ZIttIlE CU t1 nqttutitltt ?~t~ tícsctilit itt diSCtI%ión en función de los tratamientos
t’sifldi%tiCO% ¿t,IiICflhlt’% 16 C%tt’% it’síilúítks.
5.1.- 1)E’1’ERNIINA< ‘IONES ~iNAt.lTlCA8
5.1.1.. IlIJMKIMII
jis utloqtntIiM sólidas seleccionadas presentan b¿tjos contenidos de agua. Los
resultados obtcnídun sc cocucutiran ilcítiro del ¡<mito que establece la LegIslacIón Espailola,
es decir, 5061 itirertuies ¡í IR g/IflO g ~lIcalDecreto 224211984, 1984).
1 ‘1
45 .3’
l’aru las seis iiitic%tm% tic ¡tiostazo sólida se lían obtenido valores do humedad
¡aprendidos con valores múuimos dc 1,98 gibO g y , 4jIieterog&íeos ~<‘V= q1,<;q.¡ y cii
A ¡~ 4
5¡
nídxhnos tic 5.90 ja ¡<U> g <lnbln ~O 5~ So observa que las muestras correspondietíts a
ti
seimíla ti grano tIc n¡ístnfl¡ presentan nivelas dc hwnedad ligeramente superiores a los
‘5.
bailados cii lun ¡nuestras cíe burlan de inostazu. La inedia global es dc 3,93 t 1,38 g/100 g ti u.
(Tabla it” ~
5
liii la b¡bliogrnl’ia consultada aparecen datos similares a los enconimdos en este
it
trabajo, sobro «ó’ ~ tu que se refiera sí tos valores mínimos (Cberhsrdt. 1975; Nial y col..
227
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It
1988), auiltjttC cii ¿dguit”s Casos el coíííeniílo en humedad de las mostazas sólidas se eleva
basta ~ ~ l’ríítlu, IQ$t>; Sarkaí’ y col.. 19117; Dowííey y col., 1989).
ucrlíardt t I’>75). tlistíiigue entre senílihí y harinado mostaza, pues el contenido de
hwncdutl akoíínt liii 1<1,7% cuaiído se trata de la primera.
Puní los salsas granul¡ídns de mostaza (Tabla n0 6). los valores oscilan entre 60,5
gIl(X> gen lo mnUt’stflí SCIÁ y 61>1<> ¡¡11(X) ¡¡pum la níuestra SG,; la inedia es de 64.1 ±3,31
g/l0O g y cl coel’icieuíme de voriueidíí 5,16% (Tabla t 8), lo que Indica homogeneidad en el
contenido en lammnedad ík’ este tipo tIc salsas.
Un las salsas fluías de mostaza sc lun detectado resultados también bastante
honíogduícos <CV a 8,91 ‘*1; excepto la muestra denominada SP, con un nivel de humedad
dc 49.3 ¡¡/1(8) g que es el valor ,nfííiínu encontrado, el resto de las muestras poseen niveles
superiores a 61> gIl00g; cl valor índxinit> se encontró en las muestras SP, y SP, con
¡~~i<~w~ para multas de 711.5 ¡tuCO g (Tabla i? 7). 81 contenido medio de humedad en
todas las salsas runas es de 7(1.3 1 «.27 ¡¡/100 g (Tabla t 8).
1.os datos recogidos cii la biblio¡raffn que bocen referencia a la humedad en las
mostazas elaboradas <Osbonie y cuí.. 1986: Egan y ccl., 1987; RImada y col., 1989), son
semejantes a los encontrados en este trabajo. Los autores consultados encuentran valores
comprendidos cnre 711,5 y 79.0 ¡¡1100 a.
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1 .¡is salsas graituladas enteras y sus correspondientes salsas granuladas
grburadas de nwsmaza presentan valores dc extracto seco similares, aunque se observa
una ligeflí d,siiinittctóii cii los encontrados para estas ilídmas en cinco <le las seis muestras
sclCCCiOiiLtd¡I% (l’Itbla it” Q>: l¡~ nictli&L% obtenidas Cucron dc 27,8 t 3,00 gibO g y de 26.5 t
‘1 15 “/ItE ja. iC%pCt’tiY~thlWIItC (l’ublu 110 II).
‘“ e
l’w’a las seIses flmís dc mostaza sc lían encontrado niveles de extracto seco
comíireiitiitlos entre un valor unfni¡ím dc 10.4 ¡/100 g, para la muestra SP2, y un valor
níúxiuno dc 34.1 g/IIX> g ile Iaí muestra SP,,, <Tabla t lO); la media de los resultados ea de
lt>.4 ±«.32 ja/lOO ja. ¡Sí cociícientc dc variación 32.5% indica una cierta dispersión en los
resultados olnc¡íidus (l’abla mt’ lh.
3 )c los rosulmatlos se dcducc <Inc todas las salsas de mostaza, tanto les granuladas
«>mflo las t’inns. presemítan camítidadas dc extracto seco superiores al10% establecido, tal
como sc ha indicado tíiítcrioru¡íentc en cl apartado (2,13.).
5.1.3.- PH
l’odas las ¡iiucstm dc mostazaseleccionadas muestran carácter netamente ácido, y
0% tuIs acusado cuando sc (rata dc salsas dc mostaza debido, sobre todo, a los ácidos
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contenidos en cl v¡iiugrt, PriflCiPuliiWiitc acético, incorporados durante la etapa de
cluborudóll de dkhos productos y atilitivos con carácter ácido como el ácido cftrico.
Isis iilCtlMI% Y los coeliciciltes dc variación fueron: 4,92 ±0,41y 8,33%, ¡,affi í.
mostazas sólkIa.% 3.81 ±0.10 y 24’2% en las salsas granuladas y 3,65 t 0,31 y 8.49%,
puní las salsas fluías de mostaza <‘rubia u” 15).
l¿is ¡ííost¡ízas sólIdas estudiadas presentan una acidez, expresada en ácido acético,
que varía cutía un mnúíinío dc 0,5<’ ¡¡/100 ¡ en la níucstra MS—S, y un máximo de 1,81
WIOO g para la níucstr¿í MS-lIS; la media es dc 1,36 * 0,55 ¡/100 g y el coeficiente de
variacióíí <4t>,4’*) indica una iníportante dispemión de multados (Tablas u0 16 y n0 19).
H
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‘[odas las ¡nuestras correspondientes a salan ¡mauladas poseen una acidez
superior u la establecida por la lAgislación Espaflola. es decir, superan el mínimo de 1,6 g 1
dc ácido acético cuí cien grauííos dc producto (Real Decreto 224211984,1984). Pues están
-eoníprcndidas entre 1,72 ¡/100 g dc la muestra SQ~ y 3,26 ¡/100 g para la muestra SO,
5 t
(Tabla mí” ¡7).
Dc las treinta y cuatro muestras pertenecientes al grupo do salsas finas de
mostaza, sólo tren dc ellos (muestras SP0 SP, y SF1,,) no cumplen la Legislación EspaIlola 5
con valores dc ácitk’ nicótico dc 1,411 ¡/100 ~ 1,56 ¡/100 ¡ y 1,03 ¡/100 g, ci. lo que ~
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deduce que todas las muestras elaboradas en EspuEla cumplen la normativa vigente. La
acidez media dc todas las salsas finas es dc 2,53 ±0,54gflOO g (Tabluís ni0 18 y n0 19).
Los datas aportados por Egan y col., en 1987, los cuales no especifican el tipo de
mostaza realizado, oscilan entre 20 y 3,2 ¡/100 g de ácido acético, similares al 95% de las
muestras de niostoza aííalizadas.
El carácter ácido de las mostazas sólidas procede, tinicamente, de la acidez propia
de la semilla o grano y de la harina, puesto que se trata de la principal materia prima en
este tipo de productos. Por el contrario, el contenido de ácido acético en las mostazas
elaboradas procede, además, del vinagre empleado en la preparación de las mismas, y de
otros productos que también pueden contribuir a la acidez, como los aditivos (ácido eftrico,
ácido L-nscórbico, etc.), los cuales se encuentran reflejados en la etiquetas adheridas al
envase.
5.1.5.. N¡nów~No TOTAL Y PROTRINA BRUTA
La Legislación Española establece que el contenido en nitrógeno de las mostazas
está comprendido como mínimo entre 3 y 5%, (Real Decreto 2242/1984, 1984).
Las mostazas sólidas analizadas presentan niveles de nitrógeno que oscilan desde
4,16 g/lO0 g de la muestra MS-S, y 5,96 ¡/1005 de la muestra MS-HA (Tabla a0 20). De
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los resultados obtenidos se deduce que todas las muestras cumplen la normativa española.
La media y el coe- ficiente de variación son 4,87±0,71 g/ 100 g y 1 4,5v/o, respectivamente.
Además, en la ‘Fabla ti0 20 aparecen, también, los porcentajes de pioteitia bruta de
los productos sólidos: la inedia es cíe 30,4±4,38g/l00 g (Tabla 110 23).
Sc aprecia que las muestras correspondientes a harina dc mostaza (X = 33,0 gibO
g) vres~ntan un contenido proteico ligeramente superior a las pertenecientes a semillas (X
— 17,9 g/ lOO g). Esta observación coincide con algunos datos recogidos en la bibliografía;
así, Downey y col. (1989), y Niazi y col,, (¡988), encuentran contenidos medios de
proteína para la harina mós elevados que en las semillas, del orden de 41 g/ 100 g y de 43
g/ lOO g. respeclivamente, por lauto superiores a los hallados en este trabajo. Igualmente
Sosuiski (1983) destaca que la harina de mostaza descascarillada, sin indicar el tipo <le
mostaza, wsee niveles dc proteína, (leí orden de 54 g/lO0 g.
lambidn Gerhnrclt (¡975), al hacer diferencia entre semilla y harina de mostaza,
aporta niveles proteicos que oscilan entre 20,5 y 39,5 g/lOO g para la semilla y entre 25,6 y
43,5 g/l00 g en la harina, Pruthi (1980) aporta contenidos medios de hasta 27,7 gibO gen
la semilla de mostaza; es decir, similares a los encontrados en este trabajo para las semillas
negras,
Para las salsas grunuladas <le mostaza se han obtenido resultados homogéneos y
comprendidos entre 6,25 g/lOO g (muestra SG
6) y 8,06 gIRO g (muestra SG,) (Tabla n0
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21). La media y el coeficiente de variación son, respectivamente, 7,36 gibO g y 8,69%
(‘l’ablfl ¡V’ 23).
Los niveles de proteína en las salsas finas de mostaza son heterogéneos y oscilan
entre 1,04 gil 00 g, cíe la ¡nuestra 3f%’, y 9,62 gibO gen la ¡nuestra SF,,; la media obtenida
es 5,93 1- 1,96 gil 00 g (Tabla u0 23). De los resultados obtenidos se deduce que las
muestras elaboradas en España (4,47%) son las que presentan un contenido de proteína
bruta me iioi Cfl le kw ¡cm a las salsas fi mis francesas y alemanas, con valores medios de
7,63% y 6,7l%, recpect¡va¡i’íe¡ite
De todas las muestras cíe mostazas tinas, sólo una, la SF,,, indica en su etiqueta
1 n brume uSa nutrie ¡onal. Para 1 a proteína (la una cifra de 6,0 gilOO g y el valor obtenido en
este trabajo ha sido algo superior pem similar a aquel: 6,41 g/ 100 g.
l.~os <latos que aparcee¡í en Ja bibliografía referidos al contenido proteico en las
salsas cíe mostaza son similares entre si y con los aquí aportados: Osborne y col., (1986)
obtienen porcentajes cíe proteína de alrededor cíe 5 gilOO g; Elmadfa y col., (1989), dan
valores comprendidos entre 4,7 y 5,9 gilQO g y Jimenez y col., (1994) y Mataix y col.,
¡995) tímbos 4,7 gIl OC) g: sin embargo, los resultados que aporta Bender (1990) son
bastante inferiores a los hallados en este trabajo y a los aportados por los demás autores, ya
que estima el contenido medio de proteína alrededor cíe 1,6 g/lOO g.
233
It,
5.1.6.- 1’¡n¡u rnwTR<> DItTKRGENTR
Las níos(azns sólidas presentan proporciones de fibra neutro detergente
líeterogéiicus, las más bajas corresponden a las muestras denominados MS-Ii5 y MS-Ii4,
con 10.5 gIl(X) g y 13,1 gIlO() g, respectivamente (Tabla it 24); la media global y el
coeficiemíte de variación son 31,7±15,8 gibO gy 49,8% (Tabla n027).
Al calcular la coníposición centesimal de cada una de las muestras de mostaza
sólida, se apreció c~uc la suma do los componentes superaba el cien por cien. Se pensó que
dicho error sc doblo al tratamiento seguido en la determinación de la fibra, puesto que el
concepto de lii misma, así como los métodos analíticos existentes, dificultan su
determinación con exactitud; por ello, se han realizado diferentes ensayos en el residuo
obtenido al aplicur el tíídtodo de van Soost.
liii primor lugar sc lib comprobado la presencio de compuestos nitrogenados en
dicho residuo íííodiantc cl método de Kjeldabl y los resultados han sido negativos en las
seis muestras; de lo que so deduce que estos compuestos no constituyen interferencias en la
detoríííinación do fibra por este método.
Seguidamente, y tras aplicar al residuo (R), una hidrólisis enzimática con a-
amilasa, so lía observado que las proporciones de fibra neutro detergente disminuyen
considerablegnento. excepto en la muestra MS-S,, cuyo contenido no se ve modificado
‘e,
(Tabla it 24). Dolos resultados obtenidos se deduce que en las mostazas sólidas existe una
fracción hidrocarbonada dificilmente atacable por .1 detergente empleado; sin embargo, la gr1
>~t~5
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acción enzinidticai dc la a-¡íínilasa permite obtener resultados más próximos al contenido
real de libra
Es, pues. oportuno citar a King y col., (1987), quienes al analizar el contenido dc
fibra en diferentes variedades dc mostaza, sin especificar el mdtodo seguido, aportan cifras,
también. tííuy variables y que oscilan entre 13,8 y 67,8 gramos en cien gramos de
producto.
Es dc destacar que l3nglyst y col,, <1987) y Bnglyst y col., (1992) entienden como
almidón resisteilte atínel que no es hidrolizado en el intestino delgado, y que I-Iuang (1995)
indica la presencia dc clavada proporción de oste tipo de almidón en semillas. A esta
dcduccitStí, ta¡nbiéíí su ha llegado en este estudio, puesto que las cuatro muestras que
contienetí un alto porccntttje de fibra neutro detergente son semillas y harina de mostaza
con tegumentos.
131 coíítenido de fibra neutro detergente en las salsas granuladas enteras de
mostaza es también variable y elevado, pues esto tipo de salsas llevan incorporadas
semillas dc mostaza (apanado 3.1.1.) y oscila entre 11,0 g/lO0 g (muestra SO,) y 26,2
g/lO0 g (muestra sa~i. La media es de 16,1 * 5,19 ¡/100 g y el coeficiente de variación
32,2% <Tablas n” 25 y 27).
Las salsas granuladas trituradas son más fácilmente atacables por el detergente y
por ello presentan niveles, para esto tipo de fibra, inferiores a las salsas no sometidas a este
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tratanticoto (Tabla n 25), y además se observa una mayor homogeneidad de los resultados
canto la indica cl coeficiente de variación obtenido (15,8%) <Tabla it 27).
Para las salsas finas de mostaza se han encontrado cifras, de fibra neutro
detergente. muy dispersas (CV = 51,8%). La media es de 7,35 ¡/100 g (Tabla n 27), y los
niveles están comprendidos entre 0,90 g/100 g de la muestra SP, y 19,7 ¡/100 g dc la
¡nuestra SV, (Tabla a0 26). Se observa que las muestras de salsas finas con mayor
contenido cii este tipo de libra, y segtln lo indica la etiqueta, llevan incorporados a su
rorniulaciómí. además dc granos de mostaza, otros ingredientes que incrementan esta cifra
(tegumentos de mostaza y harina de trigo).
Cabe destacar que cii una de las muestras de las salsas finas seleccionadas <SP~).
cuya otiquota indica infonnación nutricional, para la fibra aporta una cifrade 3,4 ¡/100g, y
en esto trab¡ijo se ha obtenido un resultado próximo, de 4,26 ¡/1008.
Los <latos encomítrados en la bibílografla son contradictorios~ mientras que Bender
<199<)) estima el contenido medio de fibra en las salsas de mostaza en4 ¡/100 g, Osborne y
col., ([986) aparmaií, tan solo, una cantidad de 1 g/100 g.
5.1.7.- FIaRÁ Acino DI4TEROPJ4TR
Los niveles dc fibra ácido detergente en las mostazas sólidas (29,8 t 14,1 ¡/100 g)
son del mismo orden que los encontrados para la fibra neutro detergente (31,7 * 15,8
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gil 00 g). y también son las muestras denominadas MS—FI5 y MS—H6 las que presentan los
a ive les ¡uds bajos (‘Fabla n0 28).
No se han encontrado diferencias cii los contenidos de este tipo de fibra en las
salsas gíanuladas enteí’as en relación a sus corrcspondientes salsas granuladas
trituradas, ya que se han obtenido niveles medios semejantes (14,9 gilO0 g y 14,0 gilQO
g). respectivamente (‘Fabla n” 3 1); esto indica que la trituración no modifica
considerablemen te- el contenido (le la fibra ácido detergente.
Respecto a las salsas finas <le mostaza, los contenidos de fibra ácido detergente
oscilan entre 2-85 glifO g en la muestra SR, y 11,3 gilQO g de la ¡nuestra SF
18 (Tabla n0
30); la inedia y el coeficiente de variación son 6,61 ±2,43 gibO g y 36,7%,
respectivamente (‘Fabla n<’ 3 U. Se observa que los niveles más elevados de fibra ácido
detergente (lo ifliSiflO ocurría en la fibra neutro detergente) se encuentran en muestras cuya
etiqueta indica la presencia dc ingredientes como granos de mostaza, etc,
5.1.8— AzÚc
1uu~s so¡Aihi,ES
El contenido en azúcares solubles de las niastazas sólidas es homogéneo
(coeficiente de variación 7,27%); y está comprendido entre un mínimo de 4,95 gibO g y
un máximo cíe 6,07 gil 00 g, en las muestras MS—H4 y MS—S,, respectivamente (Tabla n0
32).
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Las salsas granuladas enteras de mostaza presentan resultados contradictorios de
azúcares solubles al compararlos con los azúcares totales (Tablas it 33 y n0 37» pues se
obtienen niveles más elevados puní los primeros. Por esta razón, cuando se ha procedido a
la trlturacldn de las muestnl5 y repetido el análisis, se han detectado resultados
coflcoftl’íntes, ya que pum Isis salsas granuladas triturad. se han obtenido cantidades de
azúcares solubles níayores que sin triturar, así como un incremento en el contenido de
azúcares totales (apartado 5.1.9.). Dc esto sc deduce que la extracción de azúcares se ve
favorecida al dis¡íiinuir el Isínmilo de partícula de estas muestras.
Por último, tras la determinación del contenido de azúcares solubles en las salsas
finas de mostaza, so encontraron concentraciones medias menores que de azúcares totales,
con valores dc 3,09 g/1(X) g frente a 5,29 g1100 g. respectivamente; que oscilan entre un
valor mínimo dc 0,78 gIlVO g en la muestra SP» y un máximo de 7,48 ¡/100 g en la
muestra SP31, cuya etkíucta indica la adición de azucar (Tabla n0 34X
5.1.9.- AZÚCAREs T<YrMacs
En las mostazas s6lldns se han encontrado niveles de azúcares totales homogéneos
y superiores a los de los azúcares solubles; datos oscilan entre 7,81 ¡/100 g y 10,6 ¡/100 g;
la media y el coeficlonto de variación son de 9,32 * 1,17 gIlOO g y 12,5 * (Tablas it 36 y
n39),
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En una muestra correspondiente a las salsas granuladas de mostaza la presencia
de azúcares totales no ha p~lído ser detectada (SG~), y del resto de las muestras la que
presentó el mayor nivel es la SG con 3,25 gilOO g, (Tabla n0 37).
L,os niveles cíe azúcares totales en las salsas granuladas trituradas de mostaza
han sido anis homogéneos que las corresponcliemites a salsas granuladas enteras (coeficiente
cíe variación 32,8% frente a 43,4 %) (Tabla n0 39), y oscilan entre 2,13 g/l00 g (505) y
4,84 gil00 g (muestra SG). La inedia global (2,98 gilQO g) aumenta ligeramente respecto
a las no trituradas (2,05 gil 00 g) (Tabla n0 39); lo que indica que la fase de trituración en la
extracción (le los azúcares totales es también necesaria, tal corno se ha observado en la
determinación cíe azúcares solubles, apartado 5.1,8,
De los resultados mostrados en relación a los azúcares solubles y totales obtenidos
en las salsas granuladas de mostaza, se deduce que los <latos correctos son los conseguidos
después (le triturar la mnuestia, ya que se piesentan como admisibles respecto a los hallados
en las salsas g ninu ladas cmi toras.
Para las salsas tinas de mostaza se han obtenido resultados muy variables, y se
encuentran coinlirenclidos entre no detectados (N,D.) en las muestras SL%
9 y SF,0, y 11,9
gilQO g para la SF~; se ha podido comííprobar que a esta ¡nuestra se le ha incorporado
azúcar, tul como se refleja en la etiqueta.
Esta variabilidad cíe resultados (coeficiente cíe variación 56,5%), también aparece
en la bibliografía consultada; mientras que Bemíder (1990), estima el contenido medio de
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azúcares totales en 0,9 gIlVO g. otros autores dan cifras superiores: 4 ¡/100 g Osborne y
cal., (1978). y 6,4 gIlVO g Jiménez y col.. (1994) y Mataix y col., (1995).
5.1.10.- EXTRACTO ETÉRI«)
En la ‘Fabla e0 40 se recogen los contenidos en extracto etéreo de las mostazas
sólidas; la muestra MS-S
1 presenta el nivel más bajo <27,6 ¡/100 g); las muestras MS-FI, y
MS-H, paseen cantidades similares, dc 38,9 ¡/100 g y 38,1 ¡/100 g, respectivamente. El
valor más elevado es dc 40,5 gIlVO g <muestra MS-Hj. La media de los resultados es de
35,6 t 4,89 gI 10<) g (Tabla n0 43). Se aprecia, que de acuerdo con la cantidad legislada,
(apartado 2.13.) ninguna de las muestras presenta cantidades inferiores a 20 ¡/100 g, y son
las harinas las que presentan mayor proporción de extracto etéreo.
Resultados similares a los encontrados en este trabaijo aparecen en la bibliografía;
San Martin (1968), Bruneton (1991). y Reineccius (1994), coinciden y aportan contenidos
grasos que oscilen entre 30 y 40 gIlVO g.
Las salsas granuladas de mostaza presentan cantidades de extracto etéreo más
heterogéneas que las mostazas sólidas (CV 28,1 %) y están comprendidas, entre 9,16
¡/100 ¡ en la muestra SO, y 17.1 ¡/100 g en la muestra SO, (Tabla e’ 41). Rl contenido
graso medio en estas muestras es de 12,4*3,51 ¡/100 ¡(Tabla it 43).
5t~
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131 intervalo de valores obtenidos en las salsas finas cíe mostaza es muy amplio y
oscila entre 4,21 gilOO g de la muestra SP,, y 19,8 gitOO g en la muestra 51%. Se observa
que tambu5mi la muestía SE~ posee elevado nivel graso con 19,0 g/100 g. El nivel miKdio
para el conjunto de las salsas finas es cíe 9,34 ±3,48 gilOO g. y el coeficiente de variación
37,2%, lo que indica importante dispersión de resultados (Tablas n042 y n043).
Se admite por la Legislación Española (Real Decreto 85811984, 1984), un
contenido mínimo cte aceite de mostaza, para las salsas, de 2,5 gilCO g; se ha podido
/
comprobar que en Las etiquetas de estos productos no se indica la adición de otro tipo de
aceite cíe esta lorína todas las sals¿~s cíe mostaza seleccionadas, tamito las granuladas como
las finas, prese¡ tan niveles superiores a este limite establecido.
Las cifias apoitadus por otros autores sobre el contenido graso en las mostazas
elaboradas son interiores a las encontradas en este trabajo: Osborne y col., (1986), estiman
el conienído medio en 5 g/l00 g y Jiménez y ccl., (1994) y Mataix y col., (1995) ambos
cíe 4,4 glíflO g.
5.1.11.- Áanos GRASOS
En los tres grupos de mostaza estudiados (sólidas, salsas granuladas y salsas finas)
se han identificado los siguientes ¡Icidos grasos:
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— Ácido palmítico (C1,,).
— Ácido paln~ittikico (C,~,).
— Ácido esteárico (U,,0).
— Ácido olcko (Ca,).
— Ácido linoleico (C,~2).
— Ácido linolénico (U,,1).
— Ácido cufórbicoo cicosenoico (Ca,).
— Ácido cicosenodienoico (C»3).
— Ácido bebénico o doconoico (C»1).
— Ácido enicico (C»,).
— Ácido lignocérico o tetracosanoico <C~4
Tnnihidn se han encontrado otros ácidos grasos no Identificables y a los que se les
ha denominado Ni., y ¡LI.2 (no identificados).
5.L11.1.*
En la mostaza, como en el resto de las Cruc<ferae, el ácido graso característico y
mayoritario es el erúcico (FAO, 1991). Así, este ácido es el que se presenta en mayor
proporción en los productos sólidos seleccionados (Tabla it 44), y son las muestras
denominadas MS-S, y MS-It las que poseen las mayores cantidades de este ácido (32,9%
y 32,6 %), respectivamente. Rl contenido medio de ácido erúcico en todas ellas es de 27,7
*5,84% y el coeficiente de variación 21,0% (Tabla it 45).
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Wnlff 1 ~>68)encuentra niveles superiores a los presentados en este trabajo y
ose lían cnt re 4<) x’ 44,2 9k Estudios de la BAO en 1980, estiman el contenido de ácido
erúcico en la mostaza en 35, 1 9$, auímue en análisis posteriores el mismo organismo
9~) 1) a porta cifras del orden tic l 50 %.
S arkar y col., ~i987). cuando analizan seis variedades cíe mostaza, llegan a la
conclusIón <ile que todas el las son ricas en este ácido graso, encontrando concentraciones
del 44 9$ y del 54 9k del porcentaje total (le ácidos grasos.
Karleskind ( l<)92), en trabajos sobre mostaza cita niveles de ácido caSeico
comprendidos entre cl 20 y el 50 %. Sin embargo, Sinclhu y col., (1993) obtiene, para tres
variedades tIc mostaza, valores más elevados que los anteriores, entre el 46 y el 60%.
1-U ácido olelco se presenta en las mostazas sólidas en elevadas proporciones,
aunque inferiores a las encontradas para el ácido erúcico, y es la muestra MS—S, la que
posee el máximo nivel, con ci 23,2 %. La inedia obtenida y el coeficiente de variación para
este ácido graso en las seis muestras de mostaza son 20,0 ±1,68 % g y 8,40 %,
respectivamente (‘Fabla n0 45).
Los ácidos línolelco y lInolénico se encuentran en concentraciones similares, del
orden de 15 % y del 16 % (Tabla n0 45). El nivel inés bajo de ácido linoleico corresponde a
la muestra MS—S, con cl 9,05 % (Tabla n0 44).
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Ijildiclí y col., (1964), encuentran concentraciones de oleico, de Linoleico y de
linolénico, que oscilan entre: 20,7 y 31%, 17 y 18% y 3 y 6,5 %, respectivamente.
Resultados similares a los anteriores son citados por Willianis (1966) que indica un
22% de ácido olcico y la misma proporción (6%) de linoleico que de linolénico.
WoIIT (1968) encuentra niveles, para los ácidos oleico, linoleico y linolénico,
comprendidos entre 19.7 y 22,0 %; 14,0 y 16,0 % y 6,8 y 8,2 %; algo inferiores a los
hallados en este trabajo.
Otros estudios revelan concentraciones som~jantes a las anteriores para los ácidos
insaturados oleico y linolénico, es decir, dcl 15,8 y del 14,6 * (FAO, 1980).
Los contenidos encontrados de ácido ouf6rblco oscilan entre ellO y el 12% y la
media obtenida os de líA ±0,94 * (Tablas n’ 44 y a” 45), Resultados similares (10*)se
citan en la bibliografía consultada (FAO, 1991).
El resto dc los ácidos grasos identificados en la mostaza se encuentran en pequefla
proporción. As(, el ácido pahnftico da sus valores más altos en las muestras MS-S, y MS-
It <3.05 y 3,01 VIO, presentando el resto de las muestras contenidos homogéneos e
inferiores a éstos; la media obtenida para este ácido graso es de 2,83 t 0,17 % y el
coeficiente de variación 6,00 * <Tabla o” 45).
La muestra MS-Ii, es la que posee el nivel más elevado de ácido esteárico, con un
contenido del 2,07 91>; la media para este ácido graso es de 1,44% (Tablas n” 44 y it 45).
244
Los ácidos palmltolelco, elcosenodlenoico, behénleo y lignoedrico aparecen
como los ácidos minoritarios en los mostazas sólidas; las medias son 0,32 t 0,10%; 0,99 t
0,34 VI>; 0,75 t <),20% y 0,29 t 0,08%, respectivamente (Tabla u’ 45).
5.1.11.2.- Salsas oranníndas de mostaza
En la 1’abln it 46 so recogen los resultados obtenidos tras el análisis de la
composición en ácidos grasos de las seis muestras de salsas granuladas de mostaza
seleccionadas (porcentaje del total de ácidos grasos).
En la determinación cíe ácidos grasos en este tipo de salsas se apreela que todas las
¡nuestras presentan resultados bastante honiogéneos en su composición, a diferencia de la
muestra SG,, que presenta los contenidos más btdos en todos ellos, a excepción del ácido
línoléníco. cuya concentración flie la más elevada, con el 37,7 % de los ácidos grasos
totales (Tabla it 46).
El elevado coeficiente de variación de los resultados (37,1%) obtenidos para el
es
3
ácido linolénico se debe a la alta proporción de este ácido que presenta la muestra ~
U t
(Tabla u” 47).
.4
4
Los resultados medios de los ácidos grasos contenidos en este grupo de mostazas
son: 21,4 * ácido linol¿nico; 20,3 * ácido llnoleico; 19,3 Va ácido oleico; 18,5 Va ácido
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erúcico, y 11,0 % ácido cufórbico; el resto de los Úcidos grasos sc presentan en bajas
concentraciones.
En relación a los resultados obtenidos, excluyendo la muestra SG2~ se deduce que
los ácidos grasos que se presentan en mayor proporción en las salsas granuladas de
mostaza son: linoleico, oleico, erticico y linolénico (Tabla a0 47).
¡-Ss tic destacar que en las mostazas sólidas, como sc ha indicado anteriormente en el
apartado 5.1.11.1.1 el ácido mayoritario es el erócico (X 27,7%), y sin embargo en las
salsas granuladas este ~eido graso se presenta en proporciones similares al linoknico,
linoleico y oleico (próximos al 20%).
5.1.11.3.— Snlsas tinas dc mostaza
En la ‘l’abla n0 48 se agrupan los resultados obtenidos tras la determinación de
ácidos grasos en las salsas finas de mostaza (porcentaje del total de ácidos grasos).
Se aprecia que los contenidos de ácido erúcico están comprendidos entre un valor
mínimo de 14,8 % en la muestra SP, y un valor máximo del 33,9 % de la muestra SP
1,, y
siete de las treinta y cuatro presentan una concentración en dicho ácido superior al 30 %
(‘Fabla n0 48). P4n cl coniunto tic las salsas finas el nivel medio de erécico es del 24,6 ±
5,21% y cl coeficiente cíe variación 21,1% (Tabla o0 49).
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Los niveles de écido oleico oscilan entre el 17,1 % (¡nuestra SE16) y el 24,3 %
muestra SE~). La inedia y el coeficiente de variación son 21,1 1 1,17% y 8,38 %,
respectivamente (Tablas n0 48 y n0 49).
Al igual que ocurría en los productos sólidos, los ácidos linolénico y linoleico,
presentan resultados medios similares: 16,2 % y 15,9 %, respectivamente. Las
concentraciones para el primero varían entre 13,4 % cíe la muestra SP, y cl 18,7 % en la
muestra SP,,, y pura el segundo entre 9,01 % (muestra SP
4) y 23,5 % (muestra SF,),
aunque los resultados son más dispersos para el linoleico pues su coeficiente de variación
es 30 %.
La media obtenida para cl ácido cufórbico es 10,8 ±0,72 %, y son las muestras
dcnom¡nadas SP,, y SF~ las que poseen el nivel máximo con el 12,1 a/o.
Para cl áckl() esteilrico se ha encontrado un valor medio del 3,95 %; y destacan las
elevadas concentraciones que presentan las muestras SP2 (8,16 %), SF~ (7,95 %) y SE5
(7,3c~%) que además se corresponden con niveles altos de ácido palmítico (5,48 %;
4,75%, y 4.19%).
Se comprueba, pues, que como en las mostazas sólidas, en las salsas finas
mostaza los ácidos grasos predominantes son: erácico, oleico, linolénico y linolcico,
- Dc los resultados obtenidos para tos tres tipos de mostaza estudiados, se dedu
que: existe relación directa, aproximadamente 2:1, entre el ácido palmítico y el ácido
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esteárico, y relación inversa entre el ácido erúcico y los Úcidos linoleico y
cicosenodienoico; estos hechos sc confirman posteriormente al aplicar el tratamiento
es t ¡íd (st wo de correlación 1 inca 1 entre variables.
— Por ultimo, (leí total (le ácidos grasos que forman parte de los tres grupos de
mosta/il, los que se encuentran en mayor proporción son los insaturados, de los cuales los
que predominan son los monoinsaturados, que oscilan entre 49,1% en las salsas granuladas
y 59,4% en las mostazas sólidas. 131 contenido cíe ácidos grasos saturados está comprendido
entre 5,32% y 6,71% para las mostazas sólidas y las salsas finas de mostaza,
respectIvamente.
5.1.12.— (ONTF:NIno MINERAI.
Las mostazas sólidas roseen contenidos minerales homogéneos; las ¡nuestras MS-
5, y MS-Hfi con 3,60 gibO g y 3,64 gibO g, respectivamente, son las que presentan
niveles más bajos, manteniendo el resto de las muestras estudiadas cantidades de cenizas
semejantes y algo superiores a 4 g/WO g (Tabla n0 50). La media resultante es de 4,13 ±
0,42 g/l 0<) g (Tabla a” 53).
Se deduce, pues, cíue todas las ¡nuestras sólidas cumplen la actual Legislación
Española, la cual indica que el contenido máximo de cenizas ha de ser del 6% (Real
Decreto 2242/1984, 1984).
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Fin la bibliografía consultada aparecen multados similares a los obtenidos en este
trabajo. Donoso (1989) encuentra niveles de cenizas de 5 gibO g, tanto para las especies
Bnush’a jmucea como para Sinapis alba y Sosulski (1983) detecta valores comprendidos
entro 5 y 6 gi1(X) g para la primera especie mencionada.
Prutbi <198<)) muestra contenidos de cenizas en la harina de mostazade 3,79 g/100
g y I)owncy y col., (1989) indican un valor superior de 5,7 g/lOO g. Gerhardt (1975)
diferencia entre semilla y harina de mostaza, dándole a la primera niveles de 4,5 a 5 g/100
g y a la segunda de 3,7 a 6 gllOO g. Otros autores, entre dios Traes. y col., <1986) y Egan
y col., (1987), coinciden con los datos aportados por Gerhardt en 1975. Estos trabajos no
bucen distinción entre semillas dc mostaza negra y blanca en lo que se refiere al contenido
de cenizas. De igual modo, en este trabajo, los multados que se obtienen tampaco
permiten hacer diferenciación entre semilla y/o harina, nl entre tipos de semillas.
En las salsas granuladas do mostaza el contenido modio de cenizas es de 6,18 t
0,73 glí<X> g (Tabla it 53). Los niveles más bajos se obtienen en las muestras SO~ (4,87
gibo g) y 50, (5,78 g/l00 g): el resto de las muestras presentan cantidades homogéneas y
alrededor de los 6,5 g/lt)O g (Tabla it 51). Este grupo de salsas de mostaza es el que
presenta mayor contenido en cenizas, no sólo debido a la adición de aditivos, sino al
empleo del grano entero en su elaboración.
Las salsas finas de mostaza presentan una media de cenizas de 4,79 * 1,59 gibO g 4,
(Tabla n” 53), y destacan los niveles más altos 7,46 guaO g y 7,43 g/l00 g en las muestras
1
SP, y SP,, frente a los más bajos. 1,39 g/l00 g y 2,08 g/100 g, en las muestras SP»y SP,
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respectivamente (‘Fabla ut’ 52). En conjunto la mayoría de las muestras poseen contenidos
dc cenizas conii)reiwlidos entre 4 y 5 g/l0O g, datos que coinciden con los aportados por
otros autores, entre ellos, Ligan y col., (1987) y Osborne y col,, (1986),
5,1. 13.— E¡ ,EN-tENTOS MINERALES
li 1 en a te tu do en macro
U nicamente, de la semilla o de
coti tenido depende, además dc la
otros componetutes que tanibién
sód ico, ot ras especies aromáticas,
y microelenientos cíe
la harina de mostaza,
proporción de mostaza
pueden contribuir a la
aditivos, etc.
las mostazas sólidas procede,
mientras que en las salsas este
empleada en su elaboración, de
fracción mineral: agua, cloruro
5.1.13.1.1.— SodIo
Las mostazais sólidas presc¡itaíí
(MS-8
2 y MS-SI) con niveles inferiores
valor mfti ¡mo corresponde a la muestra
corrcspondícntes a harina de tiíostaza
elevados de este cletnento mmcml, 339,1
b¿~¡os contenidos de sodio y aparecen dos muestras
a 17 mg/lOO g; cíe las cuatro mostazas restantes el
MS-I-1,1 con 49,9 mg/lOO g. Destacan las muestras
blanca MS-FI5 y MS-Ii6, con los valores más
y 225,2 mg/lOO g, respectivamente (Tabla n0 54).
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Las salsas granuladas y las salsas finas dc mostaza poseen niveles de sodio
superiores a los encontrados en las mostazas sólidas, y el contenido medio en las primeras
es ligeramente superior a las segundas: 1.920,6 ±260,2mg/lOO g frente a 1.441,7±563,0
mg/ 1 <>0 g (Fabla a” 57).
l.as cifras aííortadas por Elmadfa y col,, (1989), por Jiménez y col,, (1994) y por
Mataix y col., (1995), eti mostai.as elaboradas son: 1.307 mg/lOO g, 1.252 mg/lOO g y
1.232 mg/lOO, es decir, semejantes a las encontradas en este trabajo en las salsas de
nostaza II nas.
Los niveles tic sodio tuantienen una relación proporcional a los de cloruro sódico;
así, los valores máximos de sodio coinciden con las cifras más altas de cloruros, como
vetemos postcriortnente (apartado 5.1. 14.).
En tina cíe las ¡nuestras, correspondientes a salsas finas (51%), se indica en la
ctkíueta, como información nutricional, un contenido de sodio de 1,1 g/lOO g; en el
análisis cíe esta misma muestra se ha obtenido un nivel de sodio dc 0,96 g/I0O g.
5.1.13. I.2.~ Potasio
Para las mostazas sólidas (‘Fabla a” 58), se lía obtenido un valor máximo de 723,7 ¡
mg/lOO g (muestra MS-82) y el resto de las muestras presentan contenidos semejantes y
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próximos a 400 ¡ngi lOO g; la media de potasio en el conjunto de los productos sólidos es
dc 503.1 t 109,1 mg/lOO g y cl coeficiente de variación 21,6% (Tabla it 61).
Pérez (1994). recoge concentraciones, para este elemento en las mostazas sólidas,
que oscilan entre 45<) y 14(X) n¡g/ 10<) g, similares a lasencontradas en el presente trabajo.
En las salsas granulados do mostaza (Tabla n0 59) las muestras ~ y 303* con
contenidos dc 207.8 mg/lOO g y 203,4 mg/lOO g, son las que presentan mayores niveles de
potasio: la inedia obtenida es de 182,7 * 21,5 mg/lOO g (Tabla it 61).
l.os contenidos de potasio en las misas ftnas de mostaza (Tabla n0 60), son muy
variables pues están comprendidos entre 7,79 mg/lOO g (muestra SP39) y 256.0 mg/lOO g
(¡nuestra SIS.), estas ¡nuestras son las que presentan menor y mayor proporción de sodio y
cloruros, respcctivan~cnte. La inedia y el coeficiente de variación fueron 143,5 mg/lOO g y
43,3%. reslicctlvamanto (Tabla it 61). Esta dispersión en los multados obtenidos se debe
a lí¡ incorporación dc aditivos <sales potásicas) u otras especias empleadas en su
elaboración.
Los datos recogidos en la bibliografía, que hacen referencia al contenido de potasio
en las saínas elaboradas de mostaza, son semejantes a los encontrados en este trabajo; así,
diferentes tablas dc composición de alimentos <Agricultura! Research Services, 1963;
Diem y col., 1975: Jiménez y col., 1994; MataIz y col., 1995) aportan niveles de 130
mg/LOO g, mientras que Osborne y col., <1978) encuentran mayores contenidos, del orden
“VI>,de 160 mgIlOOg.
1.
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De las mostazas sólidas estudiadas, las semillas presentan mayor contenido en
calcio que las harinas (Fabla a” 62): así el valor mAs bajo se encontró en la muestra MS—El5
con 233.8 níg/lt)t) g y el valor mAs elevado en la MS—S, con 559,1 mg/lOO g; la inedia de
cuido para estos productos es tic ‘101,6 —± 117,7 mg/lOO g (Tabla n0 65).
En la bibíiografía consultada los datos que se citan son muy variables: Bender
1<190). encuentra conceturaciones atedias cíe 70 mg/lOO g; sin embargo, Pérez (1994)
recoge contenidos cotuprendidos entre 200 y 340 mg/lOO g, es decir, semejantes a los
obten idos cii este trabajo cuando se trata cíe harina, e inferiores a los encontrados en las
semillas.
1 ~assalsas grnmtladas de mostaza ptesentuis~ niveles de calcio bastante similares
entt’e sí ([‘abla ti” 63>: la media es (le [25,0±12,2 mg/lOO g y el coeficiente de variación
9,76 <~ (‘l’abla ti” 65).
Pura las salsas finas de mostaza se han obtenido resultados heterogéneos, y están
comprendidos entre un mínimo de 47,9 mg/lOO g (muestra SP
2,) y un máximo de 141,1
m~ 10<> g (muestra SE,) (Tabla n” 64). La media de calcio para las treinta y cuatro
muestras es dc 91,4 ±24,1mg/lOO g y el coeficiente de variación 26,3% (Tabla n0 65).
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Sc aprecia. que los resultados obtenidos en este trabajo para el calcio en las salsas,
son sinílinres ti los aportados por Elmadra y col., (1989), así como por diferentes tablas de
composición de allitientos (Agricultural Research Services, 1963; Diem y col,, 1975),
puesto que todas indican una concentración de 124 mg/lOO g; sin embargo, otros autores
encuentran cifras aún más similares a las encontradas en este trabajo: SO ¡ng/LOO gOsborne
y col., 11986) y 84 mg/lOO g; Jiménez y col., (1994) y Mataix y col., (1995).
5.1.13.1.4.— MagnesIo
En las mostazas sólIdos se detectan concentraciones de magnesio bastante
semejantes entra si y a las aportadas por Pérez (1994): 250-370 mg/lOO g; los resultados
esuin comprendidos entre 231,1 mg/lOO gen la muestra MS-E4 y 355,7 mg/lOO g de la
muestra MS-E, (Tabla ti” 66). El nivel medio para todas las muestras sólidas es de 282,6 t
45.8 mg/lOO g <Tabla 0069).
En las salsas granuladas de mostaza las muestras SO, y SG» con niveles de
magnesio dc 97,5 mg/lOO g y 92,3 ¡ng/lOO g, respectivametite, son las que presentan
mayores cantidades de esto elemento; las cuatro muestras restantes poseen concentraciones
inferiores a aquellas, y semejantes entre si, próximas a 70 mg/lOO g (CV = 13.6 14 (Tabla
o” 67). La media es de 80,9±11,0 ¡x¡g/l00 g (Tabla no 69).
En las salsas flauta de mostaza destaca la muestra SP10 con 106,4 mg/lOO g de
magnesio frente a los detectados en las muestras sr,,, SP,,, SP, y SP,,, con un contenido
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A
inferior a los 30 mg í (>0 g (‘l’abla a” 68). La concentración inedia de magnesio para el
conjunto tIc estas salsas es de <iO, 1 ± 24,0 mg/lOO g (Tabla n” 69). Los datos recogidos en
las diferentes tablas tic composición tic alimentos oscilan entre 48 y 84 ing/ 100 g
(Agricultural Research Services, 1963 Dieni y col,, 1975; Blmadfa y col., 1989; Jiménez y
col., 1994; Mataix y col., 1995).
5.1. ¡ 3.2.- hIkru~kux~utu~
5.1.13.2. ¡ .—
En las mostazas sólidas se han obtenido concentraciones de cobre variables como
lo indica cl elevado coeficiente de variación (50,6v/o) (Tabla n” 73); y se encuentran
comprendidas entre 0,66 mg/lOO g en la muestra MS—S, y 2,75 mg/lOO g en la muestra
MS~S, (labia a” 70).
Pérez (1994) estima el contenido cíe cobre, para los productos sólidos, entre 0,35 y
0,45 mg/ l (>0 g; es decir, interiores a los hallados en este trabajo.
¡Iii contenido cíe cobre en las salsas granuladas de mostaza es más homogéneo
(coeficiente de variación 11,1 %) e inferior al encontrado en las mostazas sólidas y oscila
entre 0,23 mg/lOO g (muestra SG,) y 0,31 mg/lOO g (muestra SG,) (Tabla no 71>.
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1 as salsas finas de mostaza presentan niveles de este elemento que oscilan entre
un va liw ¡iíun¡ tun de 0,0’> tug/ 100 g y un máximo (le 0,49 mg/lOO g en las muestras SP,2 y
su,,. respectívamente (labia n” 72). la inedia y el coeficiente de variación son 0,22±0,09
mg’ loO >‘ ~ 4<> ~)~ , Fabla n” 73).
5.1,13,2.2.— 111cm>
Dentro de los tuicroelementos determinados, el hierro es el que se encuentra en
mayor pr íílorc tón en todos Los tipos (le mostazas estudiados.
tus niostuzus sólidas denominadas MS—11~ y MS—H6 fueron las que presentaron
niveles más elevados: 12,4• m~ [0<)y 10,1 mg/lOO g, respectivamente, mostrando
etíatín nmcstras restantes contenidos similares y en torno a los 7,6 mg/lOO g (Tabla n0
La concentración media dc hierro para el conjunto cíe las muestras sólidas es 8,87 ±
mg/lOO g (labia u” 77). Los datos aportados por Pérez (1994) son bastante inferiores
encontrados en este t ruhajo, pues da cifras que oscilan entre 0,06 y 0,1 mg/lOO g.
los
las
74).
1,97
a los
1 ~assalsas guntiuladas de tnostnztt poseen niveles de este elemento homogéneos y
los ¡mm elevados corresponden a las muestras SG, y SG, con 2,75 mg/LOO g y 2,02 mg/lOO
g do hierro, respectivamente (Tabla n0 75). La inedia es de 2,00 ±0,38mg/lOO g (Tabla n0
77).
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las .snlsas finas cte mostaza presentan concentraciones de hierro comprendidas
cnt re 1 .22 mg í 00 g y 3.33 níg/ lOO g (Tabla n0 76).
De los resultados obtenidos sc deduce que la concentración de hierro en las salsas
(le mostaza es i uuy silil llar y homogénea.
los datos que se citan en la bibliograffa son, en la mayoría de los casos, similares a
los encontrados en este estudio: Betider (1990), recoge niveles de 4,5 mg/lOO g; Osborne y
col., (1978), al igual que Pruthi (1980); Jiménez y col., (1994) y Mataix y col., (1995),
encuentran concentraciones (le 2 mg/LOO g y Elmadfa y col,, (1989) de 1,8 mg/lOO g.
5.1. 13.2.3.~ Manganeso
En las mostazas sólidas las concentraciones obtenidas para este elemento mineral
son bastante Iionwgdneas (Tabla nt’ 78); el contenido medio de manganeso para este grupo
(le mostazas es dc 2,43±0,34 ¡ng/lOO g (Tabla n0 81), y el coeficiente de variación 13,9 %
(‘Fabla u” 81).
l,os niveles dc manganeso en las salsas granuladas de mostaza también son
bastante homogéneos (CV 11,6 %), (Tabla n0 80), La media es de 0,60±0,07mg/lOO g
(Tabla u” 81).
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Respecto al contenido dc este elemento ¡nineral en las salsas finas de mostaza,
éste está co,ní’wm¡ditln entre 0,15 mg/lOO g dc la muestra SP» y 0,64 mg/lOO g de la
muesirtí S1,, <Vabln «,Mt>), La ¡tiedio es de 0,38 ±0,10mg/lOO g(Tabla it 80.
&l.13.2.4.- Zinc
Se uprecia que las muestras dc niostazas sólidas correspondientes a harina de
¡tiostaza ¡nuentran contenklos mds heterogdneos de zinc que las semillas. Para el conjunto
dc las ¡nuestras estudiadas el nivel mfni¡no se encontró on la muestra MS-Ii., <2,28 mg/lOO
g> y cl ¡ndxinw en la MS-lI4 (3.60 mg/lOO g), os decir, superiores a los hallados por Pdrez
cn ¡994’ ¡.5 a 2.5 ¡ng/lO1) g. La media global de zinc en las muestras sólidas es de 5,30*
2,15 ¡ng/lOt> g (Fabla ¡í” 85>,
En las salsas granuladas do mostaza <Tabla it 83), los niveles de zinc varian entre
0.74 ¡¡¡gilOO g dc la tnucstra SG, y 1,17 mg/lOO g do la muestra SO,. El coeficiente de
variación y la media son 173 % y 0,92±0,16mg/lOO g <Tabla it 85).
Las salsas fl¡¡as do niostaza muestran, en conjunto, concentraciones de zinc
sin¡ilarcs¡ a las salsas granuladas. Do las treinta y cuatro muestras seleccionadas, diez
presentan contenidos superioras a 1 mg/lOO g; los valores oscilan entro 0,33 mg/lOO a
(muestra Sl~,) y 1,51 mg/lOO g (muestra SF~) (Tabla it 84), y se observa dispersión de
resultados <coeficiente dc variación 33,3 %h la media es 084 * 0,28 mg/lOO g (Tabla n0
85).
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1 >c los rcsul;atios obtenidos se deduce que de los macroelenientos determinados el
potasio es cl que se encuentra en mayor proíxrción en los productos sólidos, debido a su
procetieiicikl vegetal: sítí embargo, en las salsas (le mostaza el elemento que sc presenta en
tuaor y en elevada concentración es el sodio, tanto en las granuladas como en las finas, y
son las [iii tuerus nias ricas en este elemento mineral que las segundas.
Por ol tu ~ de los inicroelementos el hierro y cl zinc son los que se encuentran
en u ayor conce ti tración e ti todos los t ¡ pos de mostaza estudlacios.
Se a~irccia íue. en relación a los elementos minerales determinados, el sodio y el
w~’~ ¡o att atentan en las salsas de mostaza; esto puede ser debido a los aditivos que se
incorporan en Coima le sales potásicas y sédicas, durante su elaboración, y a la adición de
sal común a las misítuis,
5.1.14.- C¡,ouuRos
la mostaza presenta muy bajo nivel de cloru ros como lo indican los contenidos
obtenidos en las seis muestras analizadas; la media es de 0,12 g/100 g de NaCí (Tabla n0
86 y Fabla tú 8’)).
1. .as salsas granuladas tic mostaza muestran contenidos de cloruro sádico
variables y comprendidos entre 3,99 g/ [00 g (muestra 802) y 7,68 g/IOO g (muestra 806)
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(Fabla u” 87). 1 U nivel medio eneont ralo para el conjunto de estas salsas es de 6,26 ±1,27
y la dispersiún es menor que en las mostazas sólidas pues el coeficiente de variación es
tic 1 20,2 <N Cre ate al 88,(.> % de estas últimas (Tabla n0 89).
1 .a heterogeneidad de resultados obtenidos en las salsas finas de mostaza nos da
idea tic las tlílerentes proporciones (le sud común incorporadas en su elaboración; así, los
¡ilveles tic cloruro sódico varían entre 1,39 g/100 g cíe la muestra SP, y 8,51 g/100 g en la
muestra Sí ~. La inedia y el coeficiente <le variación son 5,23 ±1,74 g/100 g y 33,2 %,
respectivamente (l’ab las ¡ú 88 y a0 89).
En relación a la cifra máxima legislada (Sg/lOO g) solo una muestra, la ~
perteneciente al grupo de salsas granuladas
1 y dieciocho cíe las treinta y cuatro muestras de
salsas [mas de mostaza se ajustan a la Normativa Española respecto al contenido en cloruro
scSdieo.
5.1.15.~ 1>RINCII’R>S ACI’IVOS
5,1.15,1.- Sinigd¿rn
En las mostazas sólidas los niveles de sinigrina son heterogénetos (CV 45,7%)
(Tabla a” 93), ya que frente a 0,43 gIl00 g (MS-It) existen otros superiores a 2 g/1O0 g
(¡nuestras MS-S, y MS-H
6) (‘Fabla n” 90). La inedia de sinigrina para el conjunto de los
productos sólidos es dc 1,53 ±0,70 g/IOO g (Tabla n0 93).
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Si la sínigrina sc expresa como aceite volátil crudo (A.V.C.), es decir esencia de
mostaza, se aprecia que todas las mostazas sólidas (Tabla n0 94), a excepción de la
denominada MS-LI
4, poseen una cantidad de esencia superior a la establecida por la
Legislación Española (mínimo de 0,2%) <Real Decreto 2242/1984, 1984).
En las salsas granuladas enteras de mostaza los contenidos de sinigrina varían
desde 122,3 ¡ugt cx> g dc la ¡nuestra denominada SO,, a 222,1 mg/lOO g de la SO~ (Tabla
n” 91). La ¡u¡ediaes 183,4 * 38,1 mg/lOO g (Tabla it 93). Cuando estas salsas se someten a
trituración (Tabla u” 91) los niveles de sinigrina disminuyen alrededor de 37,6. Bsto es
debido al carácter volátil del isotiocianato de alilo.
En la Tabla n 92 se observa que los contenidos de este glicosinolato en las salsas
finas de mostaza son variables: en once muestras la presencia de sinigrina no ha podido
ser detectada <Rl).) de lo que se deduce que se ha extraído el componente volátil de la
sinigrina (LT.C.A.); el valor mínimo obtenido es de 5,02 mg/lOO g (SP11) y el máximo
371,1 mg/lOt) g <SP,), ambas muestras de origen francés. La media, en las veintitrés
muestras que contienen este principio activo es de 160,0±122,6 mg/lOO g (Tabla n 93).
5.1.15.2.” SinolbIna
En las umoatazas s6lldas los niveles de sinalbina son heterogéneos como lo indica
el elevado coeficiente de variación obtenido <77,6%); éstos estái comprendidos entre un
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valor mínimo dc 0,82 g/l00 g de la muestra MS-81 y un valor máximo de 7,98 g/l0O g de
la muestra MS-S, (Tabla it 98). La media de sinalbina para los productos sólidos es 3,39*
2,63 g/101) g tl’uhla o” 101).
Para las salsas granuladas do mostaza se han obtenido cantidades de sinalbina
elevadas <si se comparat¡ éstas con las halladas para sinigrina); los contenidos oscilan
desde t),38 ¡&/IOO g (muestra SG.) a 2,18 gibO g (muestra SG,) (Tabla it 99).
Por otra porte, y respecto a las salsas fines do mostaza, en todas las muestras ha
sido posible detectar la presencia de sinalbina <hecho que no ocurrió cuando se determinó
sinigrina). t.os menores contenidos corresponden a las muestras SP», SP1~ y SP, con
niveles de (>,2 1 gibO g, 0,3<) gllOO g y 0,47 g/lO0 g, respectivamente (Tabla it 100). La
mcdiat ímra cl conjunto de las salsas tinas es de 1,43 * 0,76 g/IOO g (Tabla n” 101).
Estudio comparativo do los principios activos <sinígrlna y sinalblna) presente
en las mostazas analizadas.
Las cifras encontradas en La bibliografía consultada en relación al contenido de
sinigrina y sinalbina en la mostaza son variables; los datos aportados por Paris y col.,
(1976) y Donoso (1989), respecto al nivel de sinigrina. oscilan entre 0,6 y 0,8 g/100 g.
Egan y col., (1987) y Bruneton <1991) citan valores próximos a 1,5 g/l00 g, de este
principio activo, en Drassuca Jomcea. Sin embargo, en estudios posteriores Reineccius
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(1994) obtiene concentraciones mÚs altas cii la misma especie, entre 2 y 4 g/100 g de
si ni gil u a.
Por otra parte, (ierbardt (1975), ea la especie Sinapis alba, encuentra un valor
mínuno tic sinalbian dc 2,9 g/ 100 g. Paris y col., (1976), también en mostaza blanca,
¡ad¡can cifras interiores a 2 g/l00 g; sin embargo, Egan y col,, (1987), en Brassicajuncea
(mostaza marrón), obtienen valores próximos a 0,31 g/ 100 g cíe s inalbina.
En base al color de los tegumentos que presentan las semillas, al contenido en
sin igr¡ tui y si nalbína, y al con[‘rontarnuestros datos con los apartados por los autores
indicados anteriornie nte, se puede deducir que:
Mostazas sólidas
l.~as muestras MS—S1 y MS-H6, por presentar elevada concentración de sinigrina
(2,21 g/l00 g) y baja tIc sinalbina (0,82 g/t00 g y 1,00 g/100 g), corresponden a semillas
negras) y a [inritía (sin tegumento) de mostaza, respectivamente.
l.~a ¡nuestra MS-S2, que contiene alta proporción de sinalbina (3,50 gIlOO g) y baja
de sinigrina (0,98 g/l00 g), está constituida por semillas de mostaza blanca; a esta
conclusión también se llega al observar la tonalidad de las semillas de dicha muestra
(blanc a— parduzca).
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1 .as ¡nuestras MS-SI, Ms-it y MS-Ii, corresponden a semillas y harinas de
mostaza, negra o blanca, a las que se ha extraído el componente volátil de la sinigrina; por
ello no es posible saber con seguridad a qué tipo de mostaza corresponden estas muestras,
aunqt¡C los tegumentos scatt parda-negruzcos.
Samísas granuladas de mostaza
En esto grupo dc salsas la sinalbina es el glicosinolato mayoritario, ya que
representa el 89% dcl total de las principios activos.
141 alto valor de sinigrina encontrado en la muestra 30, (218,7 mg/lOO g), indica
que su principal ingrediente os semillas de mostaza negra.
Las cinco muestras restantes al presentar elevados niveles de ambos principios
activos están elaboradas con mezcla dc diferentes variedades de semillas de mostaza.
Salsas finas do ¡nostaza
Al igual que se Ita observado en las salsas granuladas de mostaza, en las finas, la
proporción de sinalbina es muy superior a la de sinigrina.
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C’uando se trata dc salsas elaboradas en España el porcentaje de sinalbina es
prtixinio al ‘>9% dcl total de los principios activos: sin embargo, las salsas elaboradas en
lrunciu presentan un contenido ¡uds elevado de sinigrina, pues, representa el 18,5% de los
glicosi¡~olatos. Las salsas alemanas e inglesas muestran contenidos intermedios de este
principio activo 7.54% y 8,92% respectivamente.
Ile las once muestras, en las que no ha podido ser detectada la presencia de
sinigrina. nueve están elaboradas en España; esto itidica que, para su fabricación, se ha
utilizado mostaza negn¡ a la cual sc le ha extraído este principio activo responsable del
picor.
las salsas francesas presentan niveles más altos de sinigrina que las españolas, y de
ello se deduce que se ha empleado ¡nostaza, negra o blanca, en mayor proporción. Ademé,
los resultados obtenidos en relación al contenido en principios activos, corresponden a las
observaciones relativas al sabor indicadas en las etiquetas de los cavases, y a las
características organoldpticas de las mismas.
1 le las tnuestras fabricados en Alemania, solo la MPM presenta un contenido de
si¡iigrina superior al do sinalbina: 369,3 mg/lOO g frente a 3.04,4 aig/lOO g. de lo que se
deduce que esta saína dc mostaza está elaborada con mostaza negra; este hecho también
corresponde a la observación indicada en la etiqueta<extrafrerte) y de sabor “muy picante”
que sc percibe al degustaría.
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5.2.- TRATAMWNT() ESTADISnco
En cl Iratamiento estadfstico realizado se han agrupado las muestras atendiendo al
siguiente criterio:
• Mostazas sólidas.
• Salsas granuladas dc mostaza.
— Sin modificar
— Modificadas (trituración)
• Salsas fluutn dc n~ostaza.
Para mejor interpretación de los resultados obtenidos, se han aplicado los siguientes
tratamientos estadísticos: análisis de la varianza, análisis discriminante, análisis factorial y
análisis tic correlación lineal.
5.2.1.- ANM.¡s¡s mt ¡¿ VuuÁNzÁ
Sc ha aplicado el análisis de la varlanza ANOVA, tratamiento descriptivo
y.
univariante. a la diferencia de medias de cada variable en los grupos anteriormente citados.
Mediante oste análisis, podremos establecer si los grupos considerados son
significativamente diferentes <nivel de significación = 0,05) en cada una de las treinta y tres
variables estudiadas.
ji
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Los resultados obtenidos para todos los tipos de mostazas descritos, se recogen en
las ‘l’nblas nu 102 a & 134, y se observa que por presentar un nivel (le significación mayor
deI 5%, siete dc las treinta y tres variables estudiadas, no influyen significativamente en la
diferenciación (le los grupos consitíerados (mostazas sólidas, salsas granuladas y salsas
tinas de mostaza), estas variables son los ácidos grasos palmítico, palmitoleico, esteárico,
ole ico, lino le ico, e¡cosenodienoico y 1 ignocérico.
El estudio (le la influencia que l)rcsentan las veintiséis variables restantes queda
reflejado en las Gráficas a” 1 a n0 26, ea las que se presentan los intervalos al 95% de
confianza por tipo de mostaza para cada parámetro considerado,
- Así, se ha llegado a comprobar que ]as mostazas sólidas se diferencian
claramente de las salsas de mostaza en veintiun parámetros, puesto que, no se observa
tina marcada diferencia entre ambos grupos en relación a los contenidos de: ácido
linolénico (Gráfica n0 II), ácido cufórbico (Gráfica n0 12), ácido erácico (Gráfica a0 14) y
conte a frío mineral (Gráfica a0 15),
De igual modo, se aprecia que, nueve parámetros diferencian los dos tipos cíe
salsas de most¡iza (granuladas y finas): extracto seco, fibra neutro detergente, fibra ácido
delergente, azUcares totales, ácido ¡¡nolénico, ácido erúcico, contenido mineral, sodio, y
manganeso, pucsto que los resultados son diversos tal como lo indica el análisis de la
varianza (Gráficas a0 2,1106, a0 7, n0 9, a0 LI, n0 14, n0 15, a0 16 y n0 22).
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- Por último, y en relación a las salsas granuladas de mostaza sin modificar y
modificadas (trituradas), se observa que la trituración no influye sobre el
co¡nínlrtamiento de ambos productos ya que no presentan diferencia significativa los
contenidos de extracto seco, fibra neutro detergente, fibra ácido detergente. azúcares
solubles, azúcares totales, sinigrina (Gráficas ¡f 2, n0 6, t 7, n’ 8, n0 9 y n 25),
5,2.2,- ANÁLISIS DISCRIMINANTE
Sc ha aplicado el análisis discriminante a los resultados obtenidos con la finalidad
dc obtcner mayor información que la conseguida con el análisis de la varianza. Los
objetivos perseguidos son:
— Conocer las funciones (denominad. discriminantes) que más separan a los
grupos.
— DeternUnar si los grupos son estadisticamente dibrentes.
— Definir una forma con la que podamos clasificar nuevas muestras en uno de los
grupos.
— Determinar las variables que tienen mayor poder dediscriminación.
Para realizar este estudio se han elegido que las variables: proteína, extracto etéreo,
ácido palmítico. ácido esteárico, ácido oleico, ácido linolelco, ácido linolénico, ácido
cufórbico, ácido elcosenodionoico, ácido bebénico, ácido erúcico, potasio. hierro, sinigrina
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y sip>¡¡lbina N>¡ la~ ¡ue mitejor discriminan o diferencian a los tres tipos de mostaza
c~¡t¡Ji¿.tlas (sólidas, grit¡tuladas y finas).
El ntitut’ro de funciones discriminantes obtenido es de dos, bastada con solo una
poro la segunda os conveniente <nivel de significación = 0,28 17) por lo cual no se rechaza
la hupótosis tic que se necesite esta función discriminante (Tabla t 135).
1 ~lcálculo dc ambas funciones dIscrimInantes se realiza mediante las siguientes
rórí~ttmíus:
II), u ~,<)>(95. proteína + 0,0761 . extracto etéreo + 1,4943 . ácido palmítico -
¡.2547 . ácido esteárico + 0,4662 . ácido oleico + 0,0013 . ácido linoleice +
0.2715 . ácido linolénico 0,1125 . ácido cufórbico + 2,7246 . ácido
cieosenodlenoko - 0,3 178 . ácido behénico + 0,3203 . ácido artico +
0,004)8 . potasio + 0,3510. ¡¡¡eno + 0,0058 . sinigrina + 0,0007. sinalblna.
-0,084 . proteína + 0,1300 , extracto etéreo - 0,4501 . ácido palmftico +
0, ¡875 . ácido esteárIco - 0,1264. ácido oleico - 0.2032 . ácido linolelco +
(1, 1335 . ácido linolénIco + 0,5359 . ácido cufórbico + 0,0056 . ácido
cicosanodienoico - 3,0465 . ácido behénico - 0,2499 , ácido artico +
0,0002 . potasio + 0,1915 . hierro - 0,0016. sinlgrina - 0,0003 . sinalbina.
En la Tabla ¡f 136 se recoge la clasificación de las muestras; se aprecia que las
perteneclantes nl grupo de mostazas tildas están bien dlstdbuldas, pues, el porcentaje de
clasificación correcta es dcl 100%. Por el contrario, cinco de las salsas granuladas de
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mostaza están correctamente situadas (83,3%), y la sexta se encontrarla dentro del grupo de
las salsas ¡¡[las.
¡ja ¡‘elación a las salsas finas (le mostaza, veintinueve de las treinta y cuatro se
clasifican como tales (85,2 %) y las cinco restantes (14,7%) formarían parte del grupo de
salsas g¡‘un u ladas de mostaza.
Por Ultimo, en la Gráfica n0 27 queda reflejada la separación de los tres grupos de
mostaza respecto a las [uncionesdiscriminantes primera y segunda, y se observa cierto
agrupamiento de las mostazas sól ¡das en la función primera y de las salsas (le mostaza
t’rc a te a la fu nc ¡ña discri ¡ninante segu¡íd a.
5.2.3.— ANM.¡sIs FAC2TORIM,
Sc lía aplicado el análisis fl~ctorial a los resultados obtenidos, utilizando el método
de componentes principales, con la finalidad cíe extraer los factores que posteriormente
s.unetel’Cmos u rotación por el método Varimax.
Realizado el análisis factor¡al (‘rabIa n0 137) se observa que con tres factores se
explica cl 93,3% de la varianza total y los factores uno y dos, por si solos, explican el
78,8%.
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Los grados de influencia de los tres factores, en conjunto, y de cada uno de ellos
sobre cada variable se recogen en las Tablas n0 138 y a0 139.
Sc aprecin que cl factor 1, que explica cl 49,0% de la varianza total, se relaciona de
manera directa con proteína, extracto etéreo, hierro, potasio, sinigrina y sinalbina tal como
sc observa en las Grdficas a” 28, y a0 29, por lo que este factor puede identificarse con la
¡iiOStiiZa sólida.
El [‘actor2 estA impJicado posit¡va¡nente con los ácidos aleto y erúcico y
negativamente con linoleico y linolénico; de ello se deduce que este factor está muy
reí ac Lonado con determinados deidos grasos.
Hl factor 3 se relaciona directamente con los ácidos linoleico (CIS:2), eufórbico
(C20:I) y cícoscuodienoico (C2o:2), Se puede considerar que este factor recoge información
residual sobre otros deidos grasos.
La proyección de las muestras sobre los dos primeros ejes factoriales, da
información sobre la posición dc las mismas en e] factor 1 frente al factor 2 (Gráfica n029>.
Sc comprueba que en relación al primer factor, las muestras sólidas quedan diferenciadas
cíe las salsas de mostaza, y respecto al segundo factor, en el que están implicados la mayor
parte de los ácidos grasos, no diferencia claramente las mostazas sólidas de las salsas, pues
se observa un agrupamiento de ellas en el mismo intervalo (-1,6 y 1,9), a excepción de una
muestra correspondiente a mostazas sólidas y otra a salsas granuladas de mostaza; sin
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embargo, se aprecia que todas las salsas finas de mostaza están agrupadas dentro del
mismo margen en el (‘actor 2.
5.2.4.- ANálisis í»c COR1tE¡ÁCIÓN LINEAl,
¡Sí anÚlisis cíe correlación lineal tiene corno objetivo establecer qué variables de las
determinadas muestran relación entre sí. Se ha considerado que existe correlación cuando
el coeficiente r es inferior a -0,75 y superior a 0,75. En la Tabla n0 140 quedan reflejadas 4
las correlaciones entre las treinta y tres variables:
a,— Sc observa correlación negativa entre la humedad y los siguientes parámetros:
extracto seco, pH, proteína, extracto etéreo, potasio, calcio, magnesio, cobre, hierro,
manganeso, zinc y sinigrina. Los coeficientes de correlación están comprendidos entre —
0,96 y -0,79.
b,- Se detecta relación directa entre la protefna y el extracto etéreo (r= 0,9140), así
como con la sinigrina (r = 0,9082). La proteína y los ekrnentos minerales (excepto el
sodio) también están relacionados y los coeficientes más elevados son los presentados con
el magnesio (r = 0,9594) y con cl manganeso (r = 0,9513>.
e.- Respecto a los hidratos de carbono no disponibles, la fibra neutro detergente
está relacionada directamente con la fibra ácido detergente y el coeficiente de correlación
es igual a 0,7674,
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d.- Se aprecia relación positiva entre el extracto etéreo y los parámetros: potasio,
calcio, magnesio, cobre, hierro, manganeso, zinc y sinigrina; y los más elevados son los
presentados con el magnesio (r = 0,9023) y con el manganeso (r = 0,9037).
e.- En ¡elación a los ácidos grasos identificados se comprueba relación directa
entre el ácido pallllft¡c(’) y el esteárico (r = 0,9591); así como, entre el ácido linoleico y el
ácido e¡cosenodicnoico (r = 0,8835). El ácido erúcico presenta relación negativa con el
ácido línoleico y cl coeficiente de correlación es —0,7739.
U.- El contenido mmcml y el sodio están relacionados directamente y el coeficiente
de correlación es superior a 0.80.
g.- Por otra parte, se comprueba que existe relación positiva entre todos los
elementos minerales a excepción del sodio, y los coeficientes de correlación más elevados
son los correspondientes entre magnesio y manganeso (r = 0,9439); entre hierro y
manganeso (r = 0,9405) y entre magnesio y hierro (r = 0,9261); entre hierro y zinc (r =
0,9179) y entre potasio y manganeso (r = 0,9091). 131 sodio se relaciona directamente con
los cloruros y el coeficiente de correlación es igual a 0,9290.
It- Respecto a los principios activos, se detecta relación directa entre sinigrina y
potasio, calc¡o, magnesio, hierro, manganeso y zinc, Los coeficientes de correlación más
elevados son los presentados entre este principio activo con el zinc (r = 0,9221) y con el
magnesio (i’ 0,9210). También se aprecia relación directa, pero menos acusada, entre
sinulbina y manganeso, ya que el coeficiente de correlación es igual a 0,7910.
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i.— 151 pH se relaciona positivamente con la protefna, extracto etéreo, calcio,
magnesio. hierro. manganeso y con la sinigrina (r comprendido entre 0,7616 y 0,8338).
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6.- CONCLUSIONES
6.- CONCLUSIONES
Dcl estudio dc los resultados obtenidos y del análisis estadístico efectuado se
deducen las siguientes co¡iclusiones:
A.- COMPOSICIÓN DE LAS MUESTRAS
Hume<lad. Todos las ¡nuestras sólidas analizadas cumplen la Nonnativa Bspaflola que
i¡ídica un contenido en agua inferior a lOs1108 g.
2.- Extracto seco. Todas las salsas de mostaza, granuladas y finas, presentan contenidos de
extracto seco (excluidos sal y azúcar) superiores al establecido por la Legislación
Española.
3.- Acidez. De los cuarenta ¡nuestras de salsas de mostaza la acidez, expresada en ácido
acdtico, sólo tres de ellas no cumplen la Normativa Española, pues presentan valores
inferiores a 1 ,b g1l00 g.
4.- Nitrógeno. En las mostazas sólidas el contenido de nitrógeno es superior al indicado
por la Legislación Española.
5.- FIbra. En la determinación de fibra después de aplicar diferentes métodos de hidrólisis,
se ha comprobado que so necesitan procedimIentoS más enérgicos para cuantificar el
276
contenido real de la misma: esto es debido a que el almidón resistente no ha podido ser
hidrolizado en su totalidad.
6.- Extracto etéreo. Tanto las mostazas sólidas como las salsas de mostaza se ~justana la
Reglamentación Española en relación al contenidoen extracto etéreo.
7.- ítck¡os grasos.
a.- En las mostazas sólidas los ácidos grasos mayoritarios en orden decreciente son:
ordeico, ojeico, linolénico, linoloico y eufórblco.
b.- En cinco dc las seis salsas granuladas de mostaza los ácidos grasos
predominantes son: linoleico, olelco y critico; sin embargo, la muestra
denominada SG~ presenta el porcentaje más elevado dc ácido linolénico y más
bajo de ácido critico, lo que puede ser indicativo de la adición de otro tipo de
aceite vegetal rico en ácido linolénico.
e.- Los salsas finas de mostaza presentan la misma secuencla de ácidos grasos que
las mostazas sólidas,
d.- Del total de ácidos grasos que forman parte de los tres gwpos de mostaza, los
que se oncuenlran en mayor proporción son los insaturados, de los cuales los que
predominan son los monoinsaturados, que oscilan entre el 49,1% en las salsas
granuladas y el 59,4% en las mostazas sólidas.
8, Contonído ¡ninoral. Todas las mostazas sólida cumplen la Legislación espaflola que
indica un contenido mineral máximo, dc 6g/100 g.
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9. Eknwntos mInerales.
u.e El potasio y cl calcio son los mnacroelementos mayoritarios en las mostazas
~ióIidas.
It.- Uit las salsas de mostaza el níacroelemento predominante es el sodio debido a la
iutcorporación dc sal común y aditivos en las etapas de su elaboración.
c.. En todos los tipos de mostaza estudiados el hierro y el zinc son los
rnicroclt¡nwttos que seencuentran en mayor concentración.
lo. Cloruros. Dc los resultados obtenidos en relación al cloruro sódico se deduce que solo
una muestra de las salsas granuladas y dieciocho de las finas cumplen la
Reglamentación Española que indica un contenido en cloruro sódico máximo, del 5%.
II. l>rh¡clplos actIvos
a.- Las semillas y harinas de mostaza contienen sinigritia y sinalbina,
indcpcndioultctfleflte de la variedad estudiada.
It-En las salsas de mostaza la pwporción de sinalbina es superior a la de sinigrina.
e.- La muestra ¡f 6, dcl grupo dc las salsas granuladas1 y la n 16, del grupo de las
finas, están elaboradas, básicamente, con semillas de mostaza negra, por
e contenido de sinigrina.flrfl.!nflmnr levado
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d ,— las salsas tinas dc mostaza francesas, alemanas e inglesas son las de mejor
calidad, en relación al mayor nivel cíe sinigrina y sinalbina, lo que condiciona el
sabor caracter(síico cíe estas salsas.
e, - En once muestras correspondientes a salsas fitias cíe mostaza no se ha detectado
sinigrína, de las cuales nueve están elaboradas en España; de ello se deduce que
el sabor mAs suave, acorde con los hábitos del consumidor español, es debido a
la ausencia o ~eqtieñaproporción de este principio activo en estas salsas.
II.- TRATAMIENTO ESTADÍSTICO
1 2.Anúlisis (le la varianza
a,- En las mostazas ~1i=hi&y en las ~nIsnzde mostaza (granuladas y finas), se
comprueba que siete cíe las treinta y tres variables estudiadas, no influyen
~igniíknilysun~nInen la diferenciación de estos grupos; éstas son: ácido
palniftíco, ácido palmitoleico, ácido esteárico, ácido oleico, ácido linoleico,
ácido cicosenoclienoico y ácido lignocérico; y no se diferencian claramente en
relación a: ácido linolénico, ácido cufórbico, ácido erúcico y contenido mineral.
b.- Las salsas gtninlin~1n~ y las salsas finas de mostaza se diferencian en cuanto a los
contenidos de: extracto seco, fibra neutro detergente, fibra ácido detergente,
azúcares totales, ácido erúcico, contenido minera!, sodio y manganeso.
A
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1 3.AnúlIsls dlscrlnilna¡¡to. Realizado el análisis discriminante se aprecia que quince
“anubles ci~globadas en dos funciones discriminantes, sirven para definir o diferenciar
las ¡nuestras, Así, el porcentaje de clasificación correcta, en base a estas funciones, es
dcl 100% en las mostazas sólidas, del 83,3% en las salsas granuladas y del 85,2% en las
salsas finas de mostaza.
1 4.AnállsLq factorial. Aplicado el análisis factorial, con tres factores se explica el 93,3%
dc la vanlanza total. Rl factor 1 que explica el 49,0% de dicha vanianza, diferencia las
mostazas sólidas de las salsas. Rl factor 2, no diferencia ambos tipos de mostazas, y el
factor 3 aporta información residual.
1 5,AndllsIs de correlación lIneal
a.- Se coniprueba correlación positiva entre la proteína y el extracto etéreo, los
elementos minerales (excepto el sodio), y la sinigrina.
it-Se aprecio relación directa positiva entre el extracto etéreo y los elementos
minerales (excepto el sodio).
e.- Existe correlación entre el ácido palmítico y el esteárico; así como, entre el ácido
linoleico y el ácido elcosenodienoico.
d.- Sc observa elevada correlación entre cada uno de los elementos minerales a
cxccpción del sodio.
e.- Igualmente existo correlación entre sinigñna y los elementos minerales (excepto
el sodio y el cobre).
.1
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